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AMPÉLOGRAPHIE 


CHASSELAS 


Les  Chasselas  sont  les  cépages  les  plus  disséminés  clans  tous  les  vignobles  du  monde 
entier;  leur  précocité  de  maturation,  leur  productivité  et  leurs  qualités  comme  raisins  de 
table  en  sont  la  cause.  Partout  où  la  vigne  pouvait  être  cultivée  et  où  la  civilisation  s'est 
établie,  les  Chasselas  ont  été  importés.  Sous  les  climats  les  plus  chauds  aussi  bien  que 
sous  les  climats  les  plus  froids,  aux  deux  extrêmes  limites  de  la  culture  de  la  vigne,  ils 
ont  formé  et  forment  toujours  l'appoint  essentiel  comme  raisins  de  table  ;  ils  sont  parfois 
utilisés  pour  la  production  du  vin  (en  Suisse  et  dans  quelques  parties  de  la  Lorraine  et 
de  l'Alsace). 

Leur  importance  culturale,  l'ancienneté  de  leur  culture,  leur  dissémination  ont  pro- 
voqué, soit  à  la  suite  de  sélections,  soit  à  la  suite  de  semis,  la  fixation  de  nombreuses 
variations  qui  proviennent  toutes,  directement  ou  indirectement,  du  type  originaire,  le 
Chasselas  doré.  Mais  certains  caractères  dominants  se  maintiennent  toujours  dans  les 
divers  cépages  qui  ont  été  créés,  tels  la  précocité  de  maturation,  la  forme  sphérique  et 
presque  toujours  la  grosseur  du  grain  juteux,  la  coloration  typique  des  jeunes  feuilles 
bronzées. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Beffroy  :  Sur  les  objets  relatifs  à  l'éducation  de  la  vigne  (1773).  —  Legrand  d'Aussy  : 
Histoire  de  la  vie  privée  des  Français  depuis  l'origine  de  la  nation  (1783).  — W.  Speechly  :  A  treatise  on 
the  culture  of  the  vine.  ■ —  Abbé  Rozier  :  Cours  complet  d'agriculture  (1800,  t.  X,  p.  181,  pi.  xxi).  — 
Duhamel  :  Traité  des  arbres  fruitiers.  — J.  H.  Knoop  :  Pomologie.  —  Gte  Odart  :  Ampélographie  univer- 
selle (  1873,  pp.  354-366).  —  Rose  Charmeux  :  Culture  du  Chasselas  à  Thomery  (1850).  —  Lindi.ey  :  A  guide 
to  orchard.  —  R.  Hogg  :  The  fruit  manual.  —  Dittricii  :  Systematisches  Handbuch  der  Obstkunde.  — 
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Les  formes  méritantes  de  Chasselas,  isolées  par  sélection  ou  par  semis,  sont  si  nom- 
breuses qu'il  n'était  pas  matériellement  possible  de  les  étudier  toutes  en  un  seul  chapitre; 
nous  avons  dû  nous  limiter  d'abord  aux  principales,  pour  revenir  ultérieurement,  au 
cours  de  cet  ouvrage,  sur  d'autres  formes  de  valeur. 


CHASSELAS    DORE 

Synonymie.   —  Chasselas  de  Fontainebleau,  Chasselas  de    Thomery,  Chasselas  de 

MONTAUBAN,   CHASSELAS  AnGEVIN,   ChASSELAS  DE  BORDEAUX,  ClIASSELAS  DU  DoUBS,  CHASSELAS 

de  Florence,  Chasselas  de  Pondichéry,  Chasselas  de  Tenériffe,  Chasselas  de  Bar-sur- 
Aube,  Doucet,  Bournet,  Raisin  d'officier  (m  Divers  Catalogues  français).  —  Abélone, 
Abélione,  Lourdot,  Bournot,  Plant  de  Toulaud  (Ain,  Drôme,  Isère).  —  Mornen, 
Mornen  blanc,  Morlenche  (Rhône,  Ain).  — Valais  blanc  (Doubs). — Ugne  (Hérault).  = 
Fendant  blanc,  Fendant  roux,  Fendant  vert,  Blanchette,  Rosmarinentraube  (Suisse). 
—  Gutedel,  Pariser  Gutedel,  Gutedel  weisser,  Gemeiner  Gutedel,  Edelweiss,  Moster, 
Most  Rebe,  Sussling,  Susstraube,  Silberling,  Silberweissling  ,  Frauentraube  ,  Junker 
(Allemagne  et  Autriche).  —  Biela  plemincka  pruskava  (Croatie).  —  Chrapka, 
Dobrorozne  ( Bohême ) . —  Fehér  ropoôs  Fabian  (Hongrie).  —  Queen  Victoria,  Royal 
Muscadine,  Amber  Muscadine ,  White  Muscadine ,  Common  Muscadine  (Angleterre).  — 
Marzemina  bianca,  Tribiano  tedesco  (?)  (Italie),  etc..  —  Chasselas  Cioutat  ou  Ciotat, 
Chasselas  Persillé,  Persillière,  Persillade,  Petersilientraube ,  Chasselas  d'Autriche, 
etc..  (pour  les  formes  à  feuilles  laciniées). 

Historique  et  origine.  —  Quelques  auteurs  affirment  que  le  Chasselas  nous  vient 
d'Asie  et  qu'il  est  cultivé  de  temps  immémorial  aux  environs  de  Constantinople  où  il 
était  apprécié  jadis  par  les  Turcs  avant  l'apparition  du  Chaouch  qui  est,  depuis  plusieurs 
siècles  déjà,  le  raisin  de  table  par  excellence  des  populations  orientales.  D'après  les 
documents  examinés  par  M.  le  vicomte  d'Aulan,  qui  est  resté  à  l'ambassade  de  Constan- 
tinople pendant  plusieurs  années,  un  ambassadeur  de  François  Ier  aurait  rapporté  les 
sarments  qui  ont  donné  naissance  aux  premiers  Chasselas  cultivés  en  France. 

D'autres  auteurs  disent  le  Chasselas  d'origine  française  et  lui  assignent  comme  lieu 
d'origine  Chasselas,  village  situé  à  environ  12  kilomètres  de  Màcon,  où  il  en  existe  encore, 
paraît-il,  de  très  vieux  pieds  à  l'état  sauvage.  Le  Chasselas  est  connu  dans  ce  pays  sous  le 
nom  de  Mornen,  Mornain  ou  Montant;  ce  nom  a  été  donné  depuis  longtemps  par 
plusieurs  ampélographes  comme  synonyme  du  Chasselas  doré. 

Enfin,  d'après  une  autre  légende,  et  cette  dernière  est  la  plus  répandue,  le  Chasselas 
serait  originaire  du  Midi  de  la  France  ;  et  ce  serait  des  environs  de  Cahors  que  François  Ier 
disent  les  uns,  Henri  IV  disent  les  autres,  aurait  apporté,  à  Fontainebleau,  les  sarments 
avec  lesquels  fut  plantée  la  fameuse  treille  du  Roi,  encore  existante  dans  le  parc  du  Palais. 
Il  est  vraisemblable  que  cette  treille  a  été  l'origine  de  celles  de  Thomery  et  des  villages 
avoisinants. 
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Cependant,  l'abbé  Rozier  dit,  dans  son  Cours  complet  d'agriculture  (1783)  :  «  On 
croit  que  la  culture  du  Chasselas  remonte  à  1730,  et  qu'elle  prit  naissance  à  Thomery  »  ; 
et,  d'autre  part,  nous  trouvons  dans  un  compte  de  revenus  pour  l'année  1200,  Philippe- 
Auguste  étant  roi,  que  ce  monarque  possédait  des  vignes  sur  les  coteaux  de  la  Seine,  en 
dehors  de  la  forêt  de  Fontainebleau  et  «  allant  de  ce  cousté  vers  la  bonne  ville  de  Moret  », 
et  d'après  la  description  que  donne  Bussel  de  ces  vignes  produisant  «  moult  raisin  au  dit 
vin  foible  et  sans  corps  »  ,  on  reconnaîtrait  volontiers  les  caractères  œnologiques  du 
Chasselas. 

L'abbé  Rozier  dit  aussi  :  «  On  connaît  la  réputation  du  Chasselas  de  Tomeri.  Ce  genre 
«  de  culture  réussit  si  bien  dans  cet  endroit  à  ceux  qui  s'en  occupent,  que  quelques 
«  personnes  pensent  qu'ils  emploient  des  moyens  particuliers  dont  ils  font  mystère  aux 
«  étrangers.  » 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Chasselas  doré  est  des  plus  étendues. 
Notre  colonie  algérienne  le  cultive  sur  des  superficies  de  plus  en  plus  grandes  ;  Guyotville, 
près  Alger,  est  le  centre  de  sa  culture;  il  y  arrive  à  maturité  dès  les  premiers  jours  de 
juillet.  Viennent  ensuite  les  Chasselas  de  l'Hérault,  cultivés  surtout  à  Villeneuve-lèz- 
Maguelonne,  Pignan,  Montpellier,  Campagnan,  Gignac,  Pézenas  et  Clermont.  Des  cultures 
importantes  existent  aussi  dans  le  département  de  Vaucluse,  à  Le  Thor,  et  clans  le  dépar- 
tement du  Var,  plaines  de  la  Crau,  d'Hyères,  et  dans  l'Ardèche.  Les  cultures  les  plus 
étendues  de  toutes,  et  qui  s'agrandissent  sans  cesse,  sont  celles  faites  dans  la  Haute- 
Garonne,  le  Tarn-et-Garonne,  le  Lot-et-Garonne,  aux  alentours  de  Montauban,  Moissac, 
Port-Sainte-Marie,  Saint-IIilaire,  Calaysac  et  Agen.  Les  coteaux  du  Quercy  à  Lauzerte, 
Cazes,  Mondenard,  Saint-Hubert,  Moncuq,  jusqu'aux  portes  de  Cahors,  en  sont  couverts. 
Les  environs  de  Bordeaux  ;  ceux  de  Pouilly,  Cosne  et  Sancerre  dans  la  Nièvre  et  le 
Cher;  Thomery,  Champagne,  Vernou  et  Veneux-Nadon  en  Seine-et-Marne;  Conflans- 
Sainte-Honorine,  Andrésy  et  Maurecourt  dans  Seine-et-Oise,  sont  également  des  centres 
importants  de  culture  du  Chasselas. 

En  Suisse,  les  coteaux  bordant  le  Léman  sont  à  peu  près  uniquement  complanlés  en 
Chasselas;  il  y  est  cultivé,  sous  les  noms  de  Fendant  roux  et  Fendant  blanc,  pour  la  vini- 
fication. Quoique,  d'une  façon  générale,  les  vins  de  Chasselas  soient  plutôt  médiocres, 
mous  et  sujets  à  tourner  au  gras,  ceux  d'Yvorne  (canton  de  Vaud)  jouissent  d'une 
réputation  méritée. 

On  trouve  le  Chasselas  dans  la  vallée  de  la  Meuse,  en  Belgique,  dans  les  provinces 
rhénanes,  dans  la  vallée  de  l'Elbe  (province  de  Saxe),  en  Basse- Autriche,  Bohème, 
Croatie,  Hongrie,  Italie,  Ténériffe.  Enfin  un  peu  partout  où  la  vigne  est  cultivée;  il 
n'est  pas  de  cépages  qui  aient  une  aire  géographique  aussi  étendue. 

Ampélographie  comparée.  —  Comme  tous  les  cépages  très  répandus,  le  Chasselas 
doré,  soit  par  le  semis,  soit  par  la  sélection,  soit  encore  par  accidents  de  végétation  fixés 
parle  bouturage,  a  donné,  disions-nous,  naissance  à  un  grand  nombre  de  sous-variations. 
Elles  se  distinguent,  le  plus  souvent,  du  type  original  par  les  sinus  plus  ou  moins  profonds 
des  feuilles ,  par  leurs  dentures  plus  ou  moins  aiguës ,  par  la  coloration  plus  ou  moins 
verte  de  ces  mêmes  feuilles. 
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La  dégénérescence  de  certains  ceps,  qui  détermine  la  coulure  constante  d'une  grande 
partie  des  fleurs  de  la  grappe,  a  aussi  donné  naissance  à  un  groupe  de  Chasselas  dits 
<(  cou  lards  »,  que  nous  étudions  plus  loin. 

Parmi  les  sous-variétés  intéressantes,  autres  que  celles  des  Chasselas  coulards,  nous 
citerons  :  le  Chasselas  blanc  royal,  aux  feuilles  d'un  vert  généralement  plus  intense  que 
celui  des  feuilles  du  type  ;  le  Chasselas  Ciotat,  aux  feuilles  découpées  autant  que  celles  du 
persil  ;  le  Chasselas  Jalabert,  de  quelques  jours  plus  tardif  que  le  Chasselas  doré,  et  dont 
les  feuilles  plus  étoffées  sont  aussi  moins  découpées  que  celles  du  type  ;  et  enfin  le 
Chasselas  dénommé  Jaune  de  la  Drôme  par  le  comte  Odart,  et  qui  se  différencie  par  ses 
feuilles  à  aspect  chlorose  bien  avant  la  période  de  maturation,  où  habituellement  cette 
décoloration  des  feuilles  du  Chasselas  type  apparaît.  Les  grappes  du  Chasselas  Jaune 
sont  aussi  généralement  plus  lâches,  les  pédicelles  plus  allongés  et  les  grains  plus  transpa- 
rents que  ceux  du  véritable  Chasselas  doré. 

De  maturité  de  première  époque ,  à  bourgeonnement  et  à  aoûtement  précoces ,  le 
Chasselas  doré  est  surtout  caractérisé  par  de  jeunes  feuilles  d'un  brun  clair  doré  et 
luisant,  par  des  feuilles  adultes  moyennes,  quinquelobées,  à  sinus  pétiolaire  étroit  et 
profond,  à  coloration  d'un  vert  clair,  presque  glabres,  par  une  grappe  de  grosseur 
moyenne,  cylindro-conique ,  à  grains  plutôt  lâches,  sphériques,  moyens  de  grosseur, 
croquants,  juteux  et  d'une  saveur  sucrée  simple,  à  peau  fine,  d'un  blanc  ambré  et  taché 
de  roux  doré. 

Culture.  —  Quoique  l'aire  de  culture  du  Chasselas  doré  soit  des  plus  vastes,  les  régions 
qui  lui  conviennent  par  excellence  sont  celles  plutôt  tempérées.  Les  coteaux  bien  enso- 
leillés, les  terres  légères,  siliceuses,  caillouteuses  ou  un  peu  calcaires,  sont  les  milieux 
où  il  donne  les  plus  beaux  produits. 

Partout,  son  débourrage  est  plutôt  tardif,  sa  floraison  se  prolonge  généralement  beau- 
coup au  delà  de  celle  de  la  plupart  des  autres  cépages  de  maturité  contemporaine.  Sa 
période  de  maturation  est  relativement  courte  ;  elle  a  servi  de  base  à  V.  Pulliat  pour 
l'établissement  de  ses  époques  de  maturité,  le  Chasselas  doré  constituant  le  type  de  sa 
première  époque. 

Aucun  cépage  n'est  plus  régulièrement  fertile  que  le  Chasselas  doré,  si  l'on  a  le  soin 
de  multiplier  les  sarments  ayant  fructifié  et  d'employer  de  préférence  les  yeux  de  la  partie 
médiane  des  sarments  pour  la  multiplication  par  œil  (bouturage  Iludelot)  ou  par  le 
greffage. 

Franc  de  pied  ou  greffé,  le  Chasselas  est  de  vigueur  moyenne.  Cependant,  le  greffage 
influence  considérablement  sa  vigueur  et  aussi  sa  fructification.  Selon  la  nature  des 
terrains,  les  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  N°  1,  Mourvèdre  X  Rupestris  1202,  Riparia 
Gloire,  Riparia  X  Rupestris  et  Taylor  Narbonne  sont  les  porte-greffes  qui  lui  conviennent 
le  mieux.  Mais  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  N°  1  est,  sans  conteste,  celui  sur  lequel  sa 
vigueur  et  sa  fertilité  sont  les  plus  remarquables.  Etant  données  sa  bonne  fertilité  et  sa 
vigueur  plutôt  moyenne,  la  taille  courte  sur  coursons  est  celle  qu'il  faut  appliquer  au 
Chasselas  doré.  Sa  conduite  sur  cordons  horizontaux  est  préférable  à  celle  en  gobelet,  pour 
l'obtention  de  grappes  bien  dorées.  Cultivé  à  l'espalier,  la  forme  des  cordons  peut  être 
indifféremment  horizontale   ou    verticale.    L'essentiel   pour   obtenir    de    beaux  produits, 
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soil  en  plein  champ,  soit  en  espalier,  est  de  ne  pas  surcharger  les  ceps  et  de  pratiquer 
un  ou  deux  effeuillages  successifs,  alors  que  les  raisins  sont  mûrs  ou  presque  mûrs.  Et 
ce,  afin  que  les  rayons  solaires  viennent  donner  aux  grappes  le  coup  de  pinceau  final  qui 
les  rend  si  appétissantes. 

Le  Chasselas  doré,  sans  être  précoce,  doit  être  classé  parmi  les  cépages  hâtifs  surtout 
dans  les  régions  méridionales  où  les  cépages  très  précoces  ne  distancent  pas  leurs  époques 
de  maturité  autant  que  dans  les  régions  du  centre  et  du  nord. 

Il  est  peu  de  raisins  se  conservant  aussi  Lien  que  le  Chasselas  doré.  Les  Chasselas  de 
Thomery  et  des  environs  sont  livrés  très  frais  à  la  consommation,  souvent  jusqu'en  mai, 
soit,  pour  les  grappes  vendues  à  cette  époque  de  l'année,  une  période  de  conservation  de 
(3  à  7  mois. 

Le  Chasselas  doré  n'est  pas  très  sensible  au  Mildiou,  au  Black-Rot  et  à  l'Anthracnose. 
Il  l'est  davantage  à  l'Oïdium,  quoique  deux  ou  trois  soufrages,  faits  en  temps  opportun, 
suffisent  à  l'en  préserver,  même  en  années  très  favorables  au  développement  de  cette 
maladie. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  rampant;  tronc  de  grosseur  moyenne; 
écorce  en  fines  lanières  peu  rugueuses,  d'un  brun  fauve  et  terne. 

Bourgeons  courts,  gros,  à  bourgeonnement  glabre  ou  presque  glabre,  légèrement 
teinté  de  grenat;  — jeunes  feuilles  glabres,  à  coloration  très  particulière  d'un  brun  doré 
et  luisant,  minces,  à  dents  assez  détachées;  caractères  constants  sur  les  extrémités  des 
rameaux  de  tout  âge. 

Rameaux  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  droits,  peu  ramifiés,  d'un  vert  jaune 
clair,  peu  nuancés  de  rose  vers  les  extrémités  à  l'état  herbacé,  d'un  roux  fauve  à  l'aoûte- 
ment,  plus  foncé  sur  les  parties  exposées  à  la  lumière;  —  mérithalles  longs,  cylindriques, 
finement  et  vaguement  striés,  glabres,  non  pruineux  ;  bois  plutôt  tendre,  d'un  vert  clair 
à  l'intérieur;  moelle  abondante,  foncée;  —  nœuds  assez  forts,  courts;  diaphragmes  peu 
épais,  plan-concaves  ;  vrilles  fortes,  longues,  bifurquées. 

Feuilles  moyennes  ou  sur-moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  suborbiculaires, 
minces,  un  peu  ondulées  sur  les  bords,  quinquelobées  ;  sinus  latéraux  supérieurs  toujours 
peu  creusés,  sinus  latéraux  inférieurs  plus  profonds;  sinus  pétiolaire  étroit  et  presque  fermé; 
—  face  supérieure  glabre,  d'un  vert  pâle  et  un  peu  luisant;  —  face  inférieure  d'un  vert 
à  peine  plus  clair,  peu  pubescente  sur  les  nervures  et  à  poils  courts  et  droits  ;  —  dents 
larges,  obtuses  et  arrondies,  quelquefois  subaiguës,  à  mucron  jaunâtre  ;  —  nervures  d'un 
vert  plus  clair,  larges  et  aplaties  ou  peu  proéminentes  sur  le  limbe  qui  est  plan.  — 
Pétiole  long,  grêle,  glabre,  rosé,  â  angle  presque  droit  avec  le  limbe.  —  A  l'époque  de 
la  défeuillaison,  et,  dans  les  régions  septentrionales,  lors  de  la  maturité  du  fruit,  les 
feuilles  sont  marbrées  de  jaune  et  de  brun  fauve. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  ou  sur-moyennes,  coniques  ou  cylindro-coniques, 
rarement  aileronnées,  compactes  ou  lâches  suivant  le  sol,  l'âge  du  cep  et  la  température 
au  moment  de  la  floraison  ;  pédoncule  de  force  et  de  longueur  moyennes,  parfois  long, 
sub-ligneux  à  son  insertion  ;  pédicelles  assez  longs,  grêles,  à  large  bourrelet  peu  épais, 
assez  adhérents  aux  grains;  pinceau  court.  —  Grains  moyens  ou  sur-moyens  (ceux  surtout 
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des  grappes  ciselées  ) ,  sphériques ,  réguliers  de  grosseur  dans  la  même  grappe ,  à  peau 
fine  quoique  ferme  et  résistante,  passant  du  vert  clair  au  blanc  verdâtre,  puis  au  blanc  un 
peu  ambré  et  translucide ,  taché  de  roux  doré  du  côté  exposé  au  soleil  ;  chair  molle  ou 
croquante,  suivant  la  nature  du  sol,  l'âge  du  cep  et  sa  charge,  juteuse  et  fondante,  à 
saveur  simple  et  sucrée  et  des  plus  agréables  ;  graines  de  deux  à  quatre  par  grain,  plutôt 
petites  et  ramassées,  à  bec  assez  court,  de  coloration  foncée. 


CHASSELAS    GROS    COULARD 

Synonymie.  —  Froc  Laboulaye,  Chasselas  Vibert,  Chasselas  Perrier,  Chasselas 
Boulet,  Chasselas  Gaillard,  Chasselas  Coulard,  Chasselas  de  Montauban  a  gros 
grains,  Duc  de  Malakoff  (France).  =  Diamant,  Diamanttraube ,  Perltraube,  Gutedel 
fruiier  weisser  (Allemagne).  —  Chasselas  impérial  précoce,  Prolieic  sweet  water, 
Pehle  blanche  (Angleterre). 

Historique  et  origine.  —  Le  Chasselas  Gros  Coulard  a,  incontestablement,  pour 
origine,  la  dégénérescence  d'un  cep  ou  dune  partie  de  cep  du  Chasselas  doré.  Assez 
souvent,  on  observe  de  ces  cas  de  dégénérescence  dus,  le  plus  souvent,  soit  a  une  mutila- 
tion répétée  du  cep,  soit  à  la  nature  particulière  du  sol  où  se  nourrissent  les  pieds  qui 
sont,  en  totalité  ou  partiellement,  atteints  de  cette  dégénérescence.  Ces  caractères 
coulards  se  reproduisent  invariablement  par  la  multiplication  des  boutures  provenant  des 
ceps  ou  des  parties  de  ceps.  Nous  ne  pouvons  donc  admettre  les  hésitations  de 
V.  Pulliat,  et  de  certains  ampélographes  étrangers,  à  classer  le  Gros  Coulard  parmi  les 
Chasselas  ;  aucune  sous-variété  de  ce  groupe  ne  s'y  rattache  plus  sûrement.  Les  auteurs, 
allemands  et  anglais,  qui  ont  écrit  sur  le  Gros  Coulard  ne  pouvaient  être  à  même 
d'observer  ces  variations  du  type  «  Chasselas  doré  »  aussi  bien  que  l'ont  fait  nos 
spécialistes  français,  qui  cultivent  ce  cépage  sur  d'assez  grandes  surfaces  et  depuis  de 
longues  années. 

Ampélographie  comparée.  —  Ce  qui  corrobore  ces  dires,  c'est  la  quantité,  relativement 
considérable,  de  ces  accidents  de  végétation  du  Chasselas  doré,  fixés  par  le  bouturage, 
auxquels  les  multiplicateurs  donnent  des  noms  particuliers  dont  les  plus  connus  figurent 
parmi  ceux  énumérés  en  tête  de  cette  description.  Ces  Chasselas,  soi-disant  nouveaux, 
ont  en  somme  tous  les  caractères  du  Chasselas  dit  «  Gros  Coulard  »  et  non  ceux  de  sous- 
variations  distinctes.  Tels  sont,  en  France  :  Chasselas  Vibert,  Duc  de  Malakoff,  Froc 
Laboulaye,  pour  ne  citer  que  les  plus  connus. 

Le  Chasselas  Duhamel,  semis  de  Moreau  Robert,  d'Angers,  donné  par  V.  Pulliat 
comme  synonyme  de  Chasselas  Gros  Coulard,  est  une  variété  absolument  distincte.  Tous 
ses  caractères,  y  compris  la  forme  des  grains,  ovale  dans  le  Chasselas  Duhamel  et  sphé- 
rique  dans  le  Gros  Coulard,  le  différencie  de  ce  dernier.  Ces  deux  variétés  n'ont  de 
commun  que  leur  extrême  sensibilité  à  la  coulure. 
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Le  Chasselas  Gros  Coulard  débourre  en  même  temps  que  le  Chasselas  doré  ;  sa  floraison, 
de  moins  longue  durée,  est  contemporaine  ;  sa  maturité,  plus  précoce,  devance  celle  de 
ce  dernier  de  huit  à  dix  jours.  Il  se  distingue  du  Chasselas  doré  par  une  souche  plus 
trapue,  des  sarments  érigés,  des  feuilles  plus  épaisses  et  coriaces,  par  ses  gros  grains 
sphériques  supportés  par  des  pédicelles  courts. 

Aire  géographique.  —  Eu  égard  à  sa  précocité  relative,  le  Chasselas  Gros  Coulard  est 
cultivé  un  peu  partout  où  le  Chasselas  doré  mûrit  ses  fruits.  Sa  culture  cependant  n'a 
jamais  pris  une  grande  extension  par  suite  de  son  vice  originel,  qui  laisse  à  peine  subsister 
quelques  grains  de  grosseur  normale,  dans  les  stations  où  la  chaleur  n'est  pas  élevée  et 
régulière  lors  de  la  floraison. 

Montauban,  Moissac,  Port-Sainte-Marie  et  Agen  cultivent  cependant  une  assez  grande 
quantité  de  Chasselas  Gros  Coulard.  Leurs  grappes  sont  destinées  à  parer  les  corbeilles 
de  Chasselas  doré,  qui  sont  expédiées  sur  les  marchés  français  et  étrangers. 

On  trouve  également  le  Gros  Coulard  cultivé  sous  le  nom  de  Diamant  Traube  dans 
quelques  vignes  des  bords  du  Rhin,  aussi  en  Hongrie,  notamment  à  Kecskemesh. 

Culture.  —  Le  Chasselas  Gros  Coulard  est,  sans  conteste,  l'un  des  plus  beaux 
et  des  meilleurs  raisins  de  table  connus,  et  l'un  de  ceux  qui  supportent  bien  un  long 
transport  et  une  longue  conservation.  Sa  culture  mérite  d'être  propagée  dans  les  pays 
méridionaux,  en  terrains  fertiles,  et,  en  général,  partout  où  la  chaleur  est  suffisante  lors 
de  sa  floraison. 

Les  soins  spéciaux  pour  sa  multiplication  et  sa  culture  consistent  d'abord  à  choisir  les 
sarments  à  bouturer,  ou  à  greffer,  parmi  ceux  porteurs  de  grappes  ayant  le  moins  mille- 
randé  ;  ensuite,  à  le  cultiver  séparément1.  Greffé  sur  Berlandieri,  Aramon  X  Rupestris 
Ganzin  n°  1,  Riparia  X  Rupestris  3309,  Mourvèdre  X  Rupestris  1202,  sa  vigueur  est 
alors  suffisante,  et  sa  coulure  originelle  est  très  atténuée,  même  clans  les  régions  un 
peu  septentrionales.  Il  est  à  remarquer  que,  dans  ces  dernières  régions,  ce  sont  presque 
toujours  les  bourgeons  les  plus  faibles  qui  nouent  le  mieux  les  grappes  dont  ils  sont 
porteurs,  que  les  ceps  soient  greffés  ou  non.  Certains  porte -greffes,  tels  le  Rupestris  du 
Lot,  le  Gamay  Couderc  et  le  Vialla,  accentuent  la  coulure  plutôt  qu'ils  ne  l'atténuent. 

La  fécondation  artificielle,  pratiquée  couramment  par  les  spécialistes  qui  cultivent  le 
Gros  Coulard,  soit  en  serre,  soit  à  l'espalier  en  plein  air,  donne  d'excellents  résultats.  Il 
n'en  est  pas  de  même  de  l'incision  annulaire,  efficace  cependant  sur  nombre  de  cépages 
très  coulards.  Il  y  a  là  une  anomalie  difficile  à  expliquer,  étant  donnée  l'observation  que 
nous  avons  rapportée  relativement  aux  bourgeons  faibles. 

La  taille  courte  sur  courson  est  celle  qui  convient  au  Gros  Coulard  ;  sa  vigueur 
moyenne  et  sa  fertilité  l'indiquent. 

Sans  être  très  sensible  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou,  le  Chasselas  Gros  Coulard  est  cepen- 
dant plus  facilement  attaqué  par  ces  deux  parasites  que  le  Chasselas  doré  ;  ses  feuilles 
sont  plus  sensibles  aux  coups  de  soleil. 

1.  Des  expériences  de  cultures  intercalaires,  faites  par  les  auteurs  de  cette  notice,  plantations  alternées  d'un 
cep  de  Coulard  et  d'autres  cépages  non  coulards,  de  vigueur  égale  et  de  floraison  contemporaine,  ont  démontré 
l'avantage  de  sa  culture  séparée. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  forte,  à  tronc  trapu  et  port  érigé;  écorce  épaisse. 

Bourgeons  gros,  épais,  à  bourgeonnement  d'un  vert  clair,  légèrement  teinté  de  rose; 
—  jeunes  feuilles  un  peu  duveteuses  à  leur  page  inférieure,  dorées  ternes. 

Rameaux  gros,  trapus  et  courts,  droits  et  érigés,  ce  qui  leur  donne  un  aspect  tout 
particulier,  d'un  roux  noisette  foncé  à  l'aoûtement;  —  mérithalles  courts,  cylindriques, 
à  stries  larges  et  peu  accusées  ;  bois  assez  dur,  à  moelle  plutôt  peu  abondante  ;  —  nœuds 
renflés,  gros,  proéminents. 

Feuilles  larges,  peu  allongées,  orbiculaires,  infléchies  sur  les  bords,  à  lobes  inférieurs 
droits,  légèrement  relevés  ;  quinquelobées,  les  sinus  latéraux  supérieurs  profonds  et  peu 
ouverts,  souvent  à  lèvres  superposées,  les  latéraux  inférieurs  peu  découpés  ;  sinus 
pétiolaire  en  V  profond  et  peu  ouvert  ;  limbe  vaguement  plissé  ;  —  face  supérieure  d'un 
vert  clair,  souvent  nuancé  de  rose  terne,  avec  quelques  poils  courts  sur  les  nervures 
principales  ;  —  face  inférieure  d'un  vert  plus  clair,  comme  jaunâtre  en  certains  points, 
avec  poils  clairsemés,  courts  et  roides  sur  les  nervures  principales  et  secondaires  ;  — 
nervures  fortes,  teintées  de  rouge  au  point  d'attache  du  pétiole.  —  Pétiole  long,  fort,  à 
bourrelet  proéminent  et  élargi  à  son  insertion.  —  Défeuillaison  précoce. 

Fruits.  —  Grappes  presque  toujours  moyennes,  cylindriques,  peu  ou  point  ailées  et 
souvent  munies  d'une  vrille  ou  d'un  grappillon  au  renflement  du  pédondule,  lâches, 
souvent  très  lâches  à  cause  de  la  coulure  et  du  millerandage  ;  pédoncule  court,  assez 
fort,  dur  mais  herbacé  presque  jusqu'au  renflement  d'insertion  ;  pédicelles  courts,  gros, 
à  fort  bourrelet  et  lenticelles  grosses  et  proéminentes.  —  Grains  gros  ou  très  gros, 
sphériques,  un  peu  déprimés  à  l'ombilic,  d'un  vert  blanchâtre,  passant  au  blanc  veiné 
translucide  à  parfaite  maturité,  parfois  à  fond  vaguement  teinté  de  rose,  et  bien  doré  sur 
la  face  exposée  au  soleil;  peau  ferme,  un  peu  épaisse,  élastique,  non  pruinée  ;  chair 
ferme,  juteuse,  sucrée,  â  saveur  fraîche  et  agréablement  relevée;  graines  plutôt  petites 
à  bec  très  court,  au  nombre  de  une  â  trois  par  grain. 


CHASSELAS    DE    COURTILLER 

Synonymie.  —  Admirable  de  Courtiller,  Roux  de  Courtiller,  Blanc  de  Courtiller, 
Beau  Blanc. 

Observations.  —  Cette  très  belle  variété  a  été  obtenue  par  Courtiller,  directeur  du 
Jardin  de  Viticulture  de  Saumur  ;  quoiqu'elle  soit  absolument  distincte  du  Muscat  de 
Saumur,  obtenu  par  le  même  auteur  et  dénommé  aussi  Précoce  de  Courtiller,  certains 
ampélographes  les  ont  parfois  confondus,  ce  qui  explique  la  diversité  des  appréciations 
formulées  sur  ce  cépage. 

Nous  avouons  avoir  longtemps  hésité  avant  de  le  faire  figurer  parmi  les  Chasselas.  Si, 
à  n'en  pas  douter,  il  a  pour  ascendant,  de  par  ses  feuilles  très  laciniées,  le  Chasselas 
Ciotat,  ses  autres  caractères  l'en  éloignent;  ni  la  couleur  des  sarments,  ni  la  forme  des 
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yeux,  non  plus  que  celle  des  grains,  n'appartiennent  au  groupe  des  Chasselas.  Il  est  vrai 
qu'il  serait  plus  diiïicile  encore  de  le  classer  dans  la  famille  des  Panses  ou  Olivettes, 
malgré  la  forme  vaguement  allongée  de  ses  grains. 

En  dehors  des  collections  et  de  certaines  cultures  sous  verre,  le  Chasselas  de  Courtiller 
est  peu  répandu  ;  il  mérite  de  l'être  davantage,  notamment  dans  les  pays  ensoleillés,  où 
il  acquiert,  en  plein  champ,  toute  sa  beauté.  Il  peut  être  aussi  cultivé  avec  profit  dans  les 
régions  plus  septentrionales,  sa  maturité  étant  de  quinze  jours  à  peine  plus  tardive  que 
celle  du  Chasselas  doré;  mais,  dans  ces  régions,  il  doit  être  conduit  en  espalier,  et  de 
préférence  à  l'exposition  sud-sud-est. 

Planté  en  plein  vignoble  ou  en  espalier,  il  doit  être  taillé  en  cordon  allongé  avec 
coursons.  Ce  mode  de  traitement,  complété  par  un  effeuillage  fait  avec  discernement 
quelques  jours  avant  la  cueillette,  permet  d'obtenir  des  grappes  bien  dorées  qui  justifient 
le  nom  d'Admirable  de  Courtiller  donné  par  quelques  viticulteurs  à  ce  Chasselas.  Les 
grappes  ombragées  restent  d'un  blanc  transparent  et  ont  une  beauté  spéciale,  non  sans 
valeur.  Les  unes  et  les  autres,  cueillies  à  point,  supportent  bien  un  long  transport  ainsi 
qu'une  bonne  conservation. 

Vigoureux  et  fertile,  le  Courtiller  a  le  défaut  de  millerander  fortement  si  la  tempéra- 
ture n'est  pas  suffisamment  chaude  et  sèche  lors  de  sa  floraison.  Les  répercussions  de 
sève,  fréquentes  dans  les  pays  du  Centre  et  du  Nord,  ont  également  une  influence  néfaste 
sur  les  rafles  et  les  pédoncules  de  sa  grappe  qui  se  dessèchent.  Lorsque  le  Chasselas  de 
Courtiller  est  greffé  sur  Berlandieri,  Riparia  Gloire,  Riparia  X  Rupestris  3309  et  10114, 
son  millerandage  est  très  atténué. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse,  à  tronc  moyen,  port  érigé,  écorce  en 
grosses  lanières  épaisses. 

Bourgeons  courts,  trapus,  gros  et  mamelonnés,  à  bourgeonnement  duveteux;  — jeunes 
feuilles  à  duvet  blanchâtre  persistant  sur  le  fond  vert  roussâtre  et  plutôt  terne  du  limbe 
fortement  quinquelobé  ;  — jeunes  grappes  de  fleurs  emprisonnées  dans  les  poils  blan- 
châtres d'un  roux  rosé. 

Rameaux  forts,  droits,  peu  ramifiés;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  largement 
striés;  d'une  coloration,  à  l'aoûtement,  acajou  clair  ou  havane  très  clair,  avec  zones  plus 
foncées,  et  d'un  vert  sombre  au  niveau  des  nœuds  qui  sont  renflés  et  gros. 

Feuilles  grandes,  plus  longues  que  larges,  cordiformes,  quinquelobées,  et  profondé- 
ment sinuées,  les  lobes  tangents  ou  se  recouvrant  à  leurs  exlrémités,  les  sinus  latéraux 
profonds,  ouverts  et  arrondis  à  leur  base  ;  le  lobe  terminal  profondément  découpé  en 
lyre  ;  sinus  pétiolaire  profond  et  peu  ouvert  ;  —  limbe  plan ,  non  tourmenté  ;  —  face 
supérieure  glabre,  d'un  vert  clair;  face  inférieure  pubescente,  mais  à  poils  peu  serrés. 
—  Pétiole  long,  assez  fort,  un  peu  vineux,  d'un  vert  jaunâtre  terne. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne  ou  sur-moyenne,  cylindro-conique,  entière  ou  aileronnée, 
un  [peu  lâche;  pédoncule  de  longueur  [moyenne,  assez  fort,  brun  havane  vers  son 
insertion  ;  pédicelles  grêles,  longs,  à  large  bourrelet  peu  épais.  —  Grains  sur-moyens, 
oblongs,  d'abord  d'un  vert  clair,  passant  ensuite  au  blanc  mat  ou  au  jaune  doré  rouilleux 
selon  que  les  grains  sont  ou  non  exposés  au  soleil,  presque  toujours  d'un  brun  roux  doré 
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dans  leur  ensemble;  peau  assez  épaisse,  résistante  et  assez  peu  élastique,  non  pruinée  ; 
chair  ferme,  assez  juteuse,  de  saveur  simple,  agréablement  relevée  d'un  très  léger  goût 
musqué  à  maturité  parfaite;  graines  de  deux  à  quatre,  le  plus  souvent  trois,  petites, 
mais  larges. 


CHASSELAS    LE    RONSARD 

Observations.  —  Nous  ne  connaissons  pas  de  synonymes  à  ce  Chasselas,  obtenu  par 
Moreau  Robert,  l'habile  semeur  d'Angers  à  qui  l'on  doit,  ainsi  qu'à  son  prédécesseur 
Vibert,  nombre  de  cépages  à  beaux  raisins  pour  table  ;  le  Ronsard  est  un  de  ces  derniers. 
La  qualité  et  la  beauté  de  ses  grappes  devraient  lui  faire  réserver  une  assez  large  place 
dans  les  cultures  spéculatives  de  raisins  de  luxe.  Et  cependant,  cette  variété  n'existe  guère 
que  dans  quelques  collections  de  pépiniéristes  et  d'amateurs;  très  vigoureuse,  elle  est 
aussi  très  fertile,  à  la  condition  de  n'employer  pour  sa  multiplication  que  les  sarments 
qui  ont  fructifié  ;  elle  n'est  pas  sujette  à  la  coulure  ;  sa  maturité  est  de  dix  à  douze  jours 
plus  tardive  que  celle  du  Chasselas  doré. 

Le  Chasselas  Le  Ronsard  est  un  des  cépages  sur  lesquels  l'incision  annulaire  donne  les 
meilleurs  résultats;  quand  elle  est  faite  au  début  de  la  floraison,  ou  immédiatement  après, 
sur  les  bourgeons  les  plus  forts  du  cep,  les  grains  des  grappes  dont  ces  bourgeons  sont 
porteurs  deviennent  parfois  d'un  tiers  plus  volumineux  que  ceux  des  grappes  non 
incisées.  Le  Ronsard  diffère  beaucoup  en  cela  du  Chasselas  doré,  sur  lequel  l'effet  de 
de  l'incision  annulaire  est  presque  toujours  nul  et  souvent  nuisible. 

Les  aptitudes  au  greffage  du  Ronsard  sont  sensiblement  les  mêmes  que  celles  du 
Chasselas  doré  ;  le  Riparia  Gloire  et  les  Aramons  Rupestris  X  Ganzin  nos  1  et  2  sont 
pour  lui  d'excellents  porte-greffes.  Sa  vigueur  naturelle  et  sa  maturité  facile  font  que  son 
aire  de  culture  peut  être  très  étendue.  Le  choix  des  terrains  et  des  expositions  lui 
importent  relativement  peu  ;  néanmoins,  on  devra,  de  préférence,  dans  le  Centre  et  dans 
le  Nord,  le  cultivera  l'espalier  sud  ou  sud-sud-est;  soit  en  plein  champ,  soit  à  l'espalier, 
la  taille  courte  sur  coursons  doit  lui  être  appliquée. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne,  à  tronc  plutôt  faible,  port  sub-érigé, 
écorce  épaisse  et  en  fines  lanières. 

Rourgeons  petits,  pointus  et  acuminés,  courts,  à  bourgeonnement  glabre  ou  presque 
glabre  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  brun  luisant,  légèrement  teintées  de  grenat  à  leur  premier 

âge- 

Rameaux  longs,  assez  forts,  sinueux,  assez  finement  striés,  d'un  brun  acajou  clair  et 
presque  luisant  à  l'aoûlement;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  à  bois  dur  et  moelle 
assez  peu  abondante  ;  —  nœuds  à  peine  indiqués  sur  le  sarment  cylindrique  ;  —  vrilles 
grêles  et  courtes. 

Feuilles  moyennes  ou  sur-moyennes,  plus  longues  que  larges,  un  peu  tourmentées, 
épaisses,  quinquelobées,  les  lobes  latéraux  inférieurs  à  peine  indiqués,  les  latéraux  supé- 
rieurs assez  profonds  et  ouverts,  le  lobe  tei minai  large  et  presque  obtus  à  son  sommet; 
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sinus  pétiolaire  assez  profond  et  presque  fermé:  — face  supérieure  d'un  vert  foncé  et  terne: 
—  face  inférieure  un  peu  pubeseente.  et  à  poils  assez  nombreux  sur  les  nervures  princi- 
pales, qui  sont  fortes  et  proéminentes:  —  dents  en  deux  -  s,  larges,  peu  profondes, 
obtuses.  —  Pétiole  de  longueur  et  de  force  moyennes,  teinté  de  jaune  rosé  clair. 

Fruits.  —  Grappes  sur-moyennes  ou  moyennes,  cylindro-coniques  ou  sub-cvlindriques ; 
ailées  et  à  aile  courte,  plutôt  compacte:  pédoncule  long,  a-sez  fort,  enviné  :  pédicelles 
plutôt  courts  et  assez  forts,  à  petit  bourrelet.  —  Grains  moyens  ou  sur-m  -      m  peu 

oblongs.  fermes,  à  peau  épaisse.  d*abord  d"un  vert  clair  passant  au  blanc  verdàtre  teinté 
de  jaune  et  légèrement  doré  du  coté  exposé  au  soleil:  chair  tantôt  croquante,  tantôt  molle, 
assez  juteuse,  agréablement  sucrée  à  maturité  complète. 


CHASSELAS    VIOLET 

Synonymie.  —  Chasselas  rose  d'Alsace.  Chasselas  rose  de  Montauban.  Chasselas 
de  Meurthe-et-Moselle.  Septembro.  Cerise.  Ceraso.  Cerèse  France  .  =  Lacryma 
Christi  rose  Italie  .  —  Kôxigs  Gutedel.  Konigsedel.  Kôniglicher  Gutedel.  Krach- 
Gutedel  Allemagne  .  —  Zlahtntna  Kraljeya.  —  Red  Muscadine  Angleterre  .  —  Rother 
Yerwaxdler    Autriche-Hongrie  .  —  Chasselas  rouge.  Fendant  rose    Suis» 

Observations.  —  La  plupart  des  auteurs  allemands  confondent  le  Chasselas  violet  avec 
le  Chasselas  rose  royal:  Christ,  par  exemple,  dit  dans  son  Handbuch  ûber  die 
Ubstbaumzueht  '■  :      Ce  singulier  et  précieux  cépage  provient  d'Afrique.  Un  officier  de 

marine  en  fit  présent  au  Jardin  royal  de  Paris,  et  le  roi.  auquel  ses  premiers  raisins 

furent  présentés,  les  trouva  très  bons,  en  ordonna  la  multiplication  et  telle  fut  la 
•  cause  de  son  nom.  —  En  admettant  ce  fait  comme  véridique.  le  raisin  rose  dont  parle 
Christ  n'est  certainement  pas  le  Chasselas  violet,  aucun  n'étant  plus  distinct  que  lui  parmi 
les  Chasselas  roses. 

Le  ronge  violet  qui  teinte  ses  grains  et  ses  vrilles  dès   leur  formation,  et  qui  s'étend 
g   lement   sur  les  nervures  des  feuilles  et  les  sarments,  justifie  on  ne  peut  mieux   - 
véritable  nom  de  Chasselas  violet,  fixé  par  V.  Pulliat.  et  1  empêche  d'être  confondu,  par 
les  moins  connaisseurs,  avec  les  autres  Chasselas  rose-. 

La  couleur  gris  violet,  peu  séduisante  à  1  œil.  que  conservent  ses  grains  lorsqu'ils 
mûrissent  à  l'ombre,  déprécie  ce  Chasselas  aux  yeux  de  beaucoup  d'amateurs.  Mais  un 
léger  effeuillage,  alors  que  les  grappes  sont  mûres,  suffit  pour  qu'en  quelques  jours  cette 
couleur  gris  violet  soit  remplacée  par  un  rose  très  peu  grisâtre,  ayant  beaucoup  d'analogie 
avec  le  rose  du  Falloux. 

Le  Chasselas  Violet  est  d'une  fertilité  remarquable  :  sa  vigueur  est  identique  à  celle  du 
Chasselas  doré,  toutes  choses  égales  d'ailleurs:  sa  maturité  est  contemporaine.  La  qualité 
de  ses  raisins  est  aussi  très  bonne  et  ils  se  conservent  admirablement . 

1.  Voir  V.  Pct-I-iat.  Li  y.jnoble,  t.  I.  p.  H 
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La  taille  courte,  même  très  courte,  doit  lui  être  appliquée;  et  sa  rusticité  fait  qu'il  peut 
être  indifféremment  cultivé  en  plein  champ  ou  en  espalier.  Débourrant  tard,  il  ne  craint 
pas  les  gelées,  et  même  lorsque  ses  premiers  bourgeons  nouveaux  en  sont  atteints,  les 
bourgeons  adventifs  peuvent  encore  donner  une  récolte  suffisante. 

Il  est  peu  sensible  aux  maladies  cryptogamiques ,  et  ses  aptitudes  au  greffage  sont  les 
mêmes  que  celles  du  Chasselas  doré. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  étalé,  tronc  fort. 

Bourgeons  gros,  trapus,  à  bourgeonnement  glabre,  d'un  rouge  sombre;  —  jeunes 
feuilles  d'un  brun  violacé  terne  ;  —  jeunes  grappes  de  fleurs  fortement  envinées. 

Rameaux  longs,  de  grosseur  moyenne,  un  peu  sinueux,  d'un  rouge  violet  à  l'état 
herbacé,  d'un  brun  violet  sombre  et  terne  à  l'aoûtement;  —  mérilhalles  de  longueur 
moyenne,  largement  et  peu  profondément  striés,  à  bois  tendre  et  moelle  abondante; 
—  nœuds  peu  saillants;  —  vrilles  longues  et  grêles,  très  envinées. 

Feuilles  de  dimensions  moyennes,  orbiculaires,  aussi  larges  que  longues,  revolutées  sur 
les  bords  et  largement  tourmentées,  sub-lobées  ;  les  sinus  latéraux  inférieurs  à  peine 
indiqués,  les  latéraux  supérieurs  assez  profonds  mais  presque  fermés  ;  sinus  pétiolaire  en 
V  assez  largement  ouvert;  —  glabres  sur  les  deux  faces;  —  dents  courtes,  arrondies, 
peu  marquées  et  mucronées;  — nervures  fortes,  proéminentes,  teintées  de  violet  pourpre 
et  de  jaune  violacé  à  la  défeuillaison.  —  Pétiole  long,  grêle,  à  angle  droit  avec  le  limbe, 
coloré  en  rouge  violacé  clair. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne  ou  sur-moyenne,  cylindrique,  peu  serrée,  ailée  et  à  aile 
courte,  et  peu  volumineuse;  pédoncule  court,  de  force  moyenne,  vert  et  teinté  de  rose 
violacé  par  bandes  à  la  maturité  complète;  pédicelles  courts,  grêles,  à  bourrelet  conique 
bien  détaché.  —  Grains  moyens,  sphériques,  à  ombilic  marqué  nettement  par  un  point 
stigmatique  sombre  ;  d'un  rouge  violacé  aussitôt  après  la  défloraison ,  passant  au  rose 
violet  plus  clair  et  lumineux  à  la  maturité  complète  ;  peau  ferme  et  fine  ;  chair  plutôt 
croquante  et  sucrée,  à  saveur  simple  mais  délicate. 


CHASSELAS    ROSE    DE    FALLOUX 


Synonymie.  —  Chasselas  de  Falloux,  Chasselas  gris,  Chasselas  rose  du  Pô. 

Observations.  —  L'origine  de  cette  variété  de  Chasselas  est  des  plus  incertaine. 
Propagée  par  André  Leroy,  d'Angers,  son  berceau,  d'après  ce  célèbre  pomologue,  serait 
la  Touraine,  et  l'obtenteur  le  docteur  Bretonneau,  de  Tours.  Mais,  comme  beaucoup  de 
variétés,  soi-disant  inédites,  ont  été  attribuées  à  tort  au  Dr  Bretonneau,  il  est  permis  de 
supposer  que  le  Rose  de  Falloux  existait  déjà  ailleurs  que  dans  la  Touraine,  et  nous 
inclinons  à  croire  que  ce  Chasselas  n'est  qu'une  variation  du  Chasselas  rose  royal  et  non 
le  produit  d'une  hybridation  due  à  la  main  de  l'homme.  Ce  qui  nous  confirme  dans  cette 
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opinion,  contraire  cependant  à  celle  d'éminents  ampélographes,  est  le  peu  de  fixité  dans 
la  couleur  des  grains,  parfois  d'un  rose  translucide  clair,  et  tantôt  d'un  gris  légèrement 
teinté  de  rose,  à  même  degré  de  maturation. 

Les  caractères  des  feuilles  sont  aussi  très  variables.  Le  plus  souvent,  elles  sont  révolu- 
tées  en  dessous,  d'un  vert  pâle  lavé  de  jaune,  mais  parfois  aussi  ce  révolu tement  n'existe 
pas,  non  plus  la  teinte  vert  jaunâtre,  alors  remplacée  par  un  vert  plus  intense,  et  ce  sur  le 
même  cep. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  ses  origines,  le  Rose  de  Falloux  peut  être  considéré  comme  l'un 
des  meilleurs  du  groupe  des  Chasselas  roses.  Ses  défauts,  vigueur  plutôt  inférieure  à  la 
moyenne  et  grappes  assez  facilement  atteintes  par  la  pourriture,  s'atténuent  en  le  greifant 
sur  porte-greffes  vigoureux  et  en  le  cultivant  soit  en  espalier,  soit  en  carrés  bien  aérés. 
L'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  nos  1  et  2 ,  et  le  Rupestris  du  Lot  sont  pour  lui  d'excel- 
lents porte-greffes. 

Très  fertile,  la  taille  courte  doit  lui  être  appliquée.  Sa  maturité  est  contemporaine  de 
celle  du  Chasselas  doré. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne,  à  port  peu  étalé,  tronc  de  grosseur 
moyenne,  à  écorce  en  fines  lanières  peu  rugueuses. 

Rourgeoxs  petits,  simples,  à  bourgeonnement  glabre;  jeunes  feuilles  d'un  vert  légère- 
ment estompé  de  roux  et  à  peine  rosées  sur  leur  pourtour;  jeunes  grappes  de  fleurs  vertes. 

Rameaux  plutôt  grêles,  sinueux,  de  longueur  plutôt  faible,  glabres  et  non  pruineux, 
d'une  teinte  brun  havane  assez  foncée  à  l'aoûtement;  mérithalles  courts,  ramassés,  à 
stries  larges  et  bien  marquées,  à  nœuds  peu  tranchés;  vrilles  fortes  et  courtes. 

Feuilles  orbiculaires,  de  grosseur  moyenne,  aussi  larges  que  longues,  épaisses  et 
coriaces,  largement  gaufrées  et  revolutées  sur  les  bords  vers  la  face  inférieure  ;  —  trilobées 
et  à  sinus  latéraux  supérieurs  ouverts  et  peu  profonds,  les  laLéraux  inférieurs  vaguement 
indiqués;  lobe  terminal  large  et  obtus;  sinus  pétiolaire  profond  et  à  bords  tangents  ou 
presque  tangents  ;  —  face  supérieure  glabre,  d'un  vert  pâle  très  souvent  lavé  de  jaune 
avant  la  défeuillaison  ;  face  inférieure  pubescente,  à  poils  courts  et  fins  sur  les  nervures 
fortes  et  creusées  dans  le  limbe  à  la  page  supérieure,  et  peu  proéminentes  à  la  page  infé- 
rieure ;  dents  longues,  obtuses,  peu  découpées.  —  Pétiole  court,  grêle,  à  angle  aigu  avec 
le  limbe,  légèrement  pubescent  vers  son  insertion. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne  ou  petite,  cylindrique  ou  sub-sphérique,  ramassée,  assez 
compacte;  pédoncule  mince,  assez  long;  pédicelles  grêles,  assez  longs,  à  petit  bourrelet. 
—  Grains  moyens  ou  sur-moyens,  sphériques,  assez  fermes,  passant  du  vert  clair  au 
rose  pâle,  le  plus  souvent  teinté  de  gris,  parfois  au  rose  clair  translucide  ;  peau  fine  et 
mince,  élastique;  chair  juteuse  et  sucrée,  à  saveur  d'une  finesse  remarquable. 

E.  et  R.  Salomon. 


PINOTS 


Les  Pinots  forment  un  groupe  très  important  dont  bien  des  auteurs  ont  donné  déjà  des 
monographies.  Celle  que  nous  présentons,  quoique  renfermant  déjà  un  bon  nombre 
d'individus,  est  encore  bien  incomplète.  Nous  admettons  qu'il  y  a  un  Pinot  type,  et 
que  tous  les  autres  en  sont  des  variations  fixées  ou  des  dérivés  par  voie  de  semis  ou  sim- 
plement par  sélection.  Ces  sous-variétés  diffèrent  les  unes  des  autres,  ou  du  type,  par  la 
forme,  le  nombre  et  la  profondeur  des  sinus,  le  duveté  des  feuilles,  la  couleur,  la  forme, 
la  grosseur  et  le  nombre  des  grappes,  la  saveur  des  grains,  l'époque  de  maturité,  la 
résistance  à  la  pourriture,  etc.,  etc. 

Il  y  a  lieu,  selon  nous,  de  diviser  les  diverses  formes  du  Pinot  en  quatre  groupes.  Le 
premier  comprend  le  Pinot  noir  type.  Dans  le  second,  nous  plaçons  les  cépages  issus  du 
type  par  variation  de  couleur;  ces  divers  cépages  ne  peuvent  se  bien  différencier  qu'à  la 
véraison  ;  à  ce  moment  seulement  leur  feuillage  présente  des  différences,  et  la  couleur  des 
grains  surtout  permet  de  les  reconnaître.  Dans  le  troisième  groupe  nous  réunissons  les 
sélections  diverses  obtenues  par  les  vignerons  et  qui  ont  reçu  un  nom  dans  la  pratique  ; 
ce  groupe,  très  élastique,  pourra  être  étendu  par  les  amateurs  qui  voudront  sélectionner 
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Cours  complet  de  viticulture  (Paris,  Montpellier,  1888).  —  E.  Dirand  et  J.  Guiciierd  :  Culture  de  la  vigne 
en  Côte-d'Or  (Beaune,  1896).   —  J.  Glicherd  :  Le  Pinot  fin  teinturier  (in  Bévue  de  viticulture,  n°  153). 

—  Cu.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  delà  Franche-Comté  (Poligny,  Lyon,  1897).  —  A.  Berget  :  Un  oubli 
de  l'histoire  viticole  bourguignonne  (in  Bull,  du  Syndicat  vilicole  de  la  côte  dijonnaise,  septembre  1898). 
- —  A.  Berget  et  Camlzet  :  Notes  d'ampélographie  pinophile  (in  Vigne  américaine,  1899,  nos  3  et  suivants). 

—  A.  Berget  :  La  question  des  Pinots  blancs  (in  Revue  de  viticulture,  25  octobre  1899). 


PINOTS 


Les  Pinots  forment  un  groupe  très  important  dont  bien  des  auteurs  ont  donné  déjà  des 
monographies.  Celle  que  nous  présentons,  quoique  renfermant  déjà  un  bon  nombre 
d'individus,  est  encore  bien  incomplète.  Nous  admettons  qu'il  y  a  un  Pinot  type,  et 
que  tous  les  autres  en  sont  des  variations  fixées  ou  des  dérivés  par  voie  de  semis  ou  sim- 
plement par  sélection.  Ces  sous-variétés  diffèrent  les  unes  des  autres,  ou  du  type,  par  la 
forme,  le  nombre  et  la  profondeur  des  sinus,  le  duveté  des  feuilles,  la  couleur,  la  forme, 
la  grosseur  et  le  nombre  des  grappes,  la  saveur  des  grains,  l'époque  de  maturité,  la 
résistance  à  la  pourriture,  etc.,  etc. 

Il  y  a  lieu,  selon  nous,  de  diviser  les  diverses  formes  du  Pinot  en  quatre  groupes.  Le 
premier  comprend  le  Pinot  noir  type.  Dans  le  second,  nous  plaçons  les  cépages  issus  du 
type  par  variation  de  couleur  ;  ces  divers  cépages  ne  peuvent  se  bien  différencier  qu'à  la 
véraison  ;  à  ce  moment  seulement  leur  feuillage  présente  des  différences,  et  la  couleur  des 
grains  surtout  permet  de  les  reconnaître.  Dans  le  troisième  groupe  nous  réunissons  les 
sélections  diverses  obtenues  par  les  vignerons  et  qui  ont  reçu  un  nom  dans  la  pratique  ; 
ce  groupe,  très  élastique,  pourra  être  étendu  par  les  amateurs  qui  voudront  sélectionner 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Charles  Estienne  :  L'Agriculture  et  Maison  rustique  (Paris,  1564).  —  Olivier 
de  Serres  :  Le  Théâtre  d'agriculture  et  mesnage  des  champs  (Lyon,  1675).  —  Bidet  :  Traité  de  la  nature 
et  de  la  culture  de  la  A-igne  (Paris,  1759).  —  Abbé  Rozier  :  Cours  complet  d'agriculture  (t.  X).  —  Bosc  : 
Nouveau  cours  complet  d'agriculture  théorique  et  pratique  (13  vol.,  Paris,  1804).  —  J.-F.  Bastien  :  La 
nouvelle  maison  rustique  (Paris,  1804,  3  vol.,  t.  III).  • —  Dr  Morelot  :  Statistique  de  la  vigne  dans  le 
département  de  la  Côte-d'Or  (Dijon,  1831).  ■ —  Bolciiardat  :  Monographie  des  Pineaux  (in  Bull,  de  la 
Société  centrale  d'agriculture,  1848-1849,  lrc  partie,  p.  203).  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle 
ou  traité  des  cépages  (6e  édition,  1873).  — ■  Stolz  :  Ampélographie  rhénane  (Paris,  Mulhouse,  1852).  — 
Bendu    :  Ampélographie   française  (Paris,  1857).   —  Mas  et  Pulliat  :   Le  vignoble  (Paris,    1874-1879). 
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Cours  complet  de  viticulture  (Paris,  Montpellier,  1888).  —  E.  Durand  et  J.  Guicherd  :  Culture  de  la  vigne 
en  Côte-d'Or  (Beaune,  1896).   — J.  Guicherd  :  Le  Pinot  fin  teinturier  (in  Revue  de  viticulture,  n°  153). 

—  Ch.  Bouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  delà  Franche-Comté  (Poligny,  Lyon,  1897).  —  A.  Berget  :  Un  oubli 
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de  nouveaux  Pinots.  Enfin,  dans  le  quatrième  groupe,  nous  plaçons  les  Pinols  précoces 
se  distinguant  ou  non  du  Pinot  noir  par  leur  feuillage,  mais  se  caractérisant  aussi  par  la 
forme,  la  grosseur,  la  saveur  du  raisin,  et  surtout  par  l'époque  de  maturité. 


PINOT    NOIR1 

Synonymie.  —  Pinot  fin,  Noirien,  Franc  noirien,  Plant  fin,  Plant  a  bon  vin  (Côte- 
d'Or).  —  Bourguignon  noir  (Beaujolais).  —  Franc  Pinot,  Petit  Vérot  (Yonne).  — 
Salvagnin,  Savagnin  noir,  Noirin,  Noirun,  Petit  Noirin  (Jura,  Haute-Saône,  Rouget).  — 
Vert  doré,  Plant  doré,  Petit  plant  doré  (Champagne).  — Morillon  noir  (environs  de 
Paris,  région  du  Nord-Est).  —  Noir  Menu,  Petit  noir  (Vosges,  Meurthe-et-Moselle, 
Pulliat).  —  Massoutet  (?  Gironde,  Pulliat).  —  Langedet  (Haule-Loire,  Pulliat).  — 
Auvernat  noir  (Loiret,  Loir-et-Cher,  Odart).  —  Orléans,  Plant  noble  (Indre-et-Loire, 
Odart).  —  On  trouve  quelquefois  aussi  un  nom  de  cru  ou  de  localité  associé  au  mot 
Pinot  :  Pinot  de  Gevrey,  Pinot  de  Migraine,  Pinot  d'Air,  Pinot  de  Fleury,  Plant  de 
Cumières  (Odart).  =  Cortaillod,  Salvagnin  noir  (cantons  de  Neuchâtel  et  de  Genève). 
—  Klevner,  Klevinger,  Kleine  Burgunder  (petit  Bourguignon),  Grosse  Burgunder 
(gros  Bourguignon),  Bodenseetraube ,  Arbst,  Brunlaubler  (cantons  de  Zurich  et  de 
Schaffouse).  —  Auvernat  noir,  Schwartz  Klevner,  Roter  Burgunder  (Alsace).  —  Moreote 
noir,  Moreotische  Traube  (provinces  du  Rhin,  Sfolz).  — H.  Gœlhe  décrit  le  Pinot  sous 
le  nom  de  Burgunder  blauer  et  cite  les  synonymes  suivants  :  Blauer  Klevner  (  Allemagne 
du  Sud),  Roter  ou  Schwarzer  Assmannshauser,  Gut  Blau  (Saxe,t\  Babo).  —  Sciiwarzer 
Burgunder,  •  Sciiwarzer  Sûssling,  Sussedel,  Sussrot,  Susschwarzer ,  Malterdinger 
(provinces  du  Rhin,  Wurtemberg).  —  Blauer  Nurnberg,  Fruhblauer  (  Trummer).  — 
Modra  Klevanjka  (Croatie).  —  Rouci,  Roucimodré  (Bohême,  Schams,  cité  par  H.  Goethe). 

Historique  et  origine.  —  Le  Pinot  noir  est  sans  doute  un  cépage  fort  ancien  dans  la 
Bourgogne;  les  vins  de  ce  pays  sont  déjà  célèbres  au  vie  siècle.  Même  au  ier  siècle  de 
noire  ère,  les  vignes  de  la  Gaule  ont  une  certaine  réputation,  et  Columelle  nous  a  peut-être 
tracé,  dans  le  passage  suivant,  le  portrait  du  fin  cépage  bourguignon  :  «  La  plus  petite  et 
<(  la  meilleure  des  trois  se  distingue  très  bien  à  sa  feuille  plus  ronde  que  celle  des  deux 

1.  L'Académie  écrit  Pineau.  Nous  avons  conservé  l'orthographe  Pinot  que,  avec  M.  Guicherd,  nous  avons  déjà 
employée  dans  la  Culture  de  la  vigne  en  Côte-cTOr  (Beaune,  1896),  comme  étant  la  véritable  orthographe  bourgui- 
gnonne, la  seule  cpu'un  Bourguignon  puisse  employer.  C'est  d'ailleurs  celle  que  l'on  rencontre  dans  les  premiers 
écrits  où  figure  le  nom  du  fin  cépage  bourguignon  (Poésies  d'Eustaehe  Deschamps  à  la  fin  du  XIVe  siècle.  —  Lettre 
de  rémission  de  novembre  4394,  citée  dans  le  Dictionnaire  du  vieux  langage  français,  de  Lacurnc  de  Sainte-Palaye, 
et  dont  le  texte  entier,  extrait  des  Archives  nationales,  a  été  publié  par  M.  A.  Bergel,  dans  la  Revue  vilicole  de 
Franche-Comté,  février  1898). 

Odart,  Foëx  avaient  déjà  adopté  cette  orthographe  avant  nous;  le  Congrès  de  Chalon-sur-Saône,  1896,  par  un 
vote  auquel  nous  avions  contribué,  avait  décidé  que  l'on  devait  écrire  Pinot.  M.  A.  Berget,  après  avoir  déclaré 
qu'il  faisait  toutes  ses  réserves  sur  cette  sorte  d'insurrection  contre  l'Académie,  démontra,  par  de  savantes  et 
minutieuses  recherches,  que  le  Cle  Odart  avait  eu  raison  d'adopter  l'orthographe  Pinot  comme  étant  la  plus 
ancienne  dans  la  Bourgogne  et  la  Champagne,  les  deux  terres  de  prédilection  du  cépage  qui  nous  occupe.  (Voir 
A.  Berget,  Contribution  à  l'élude  des  noms  de  cépages,  in  Vigne  américaine,  1898,  nos  5  et  suivants.) 
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«  autres;  elle  a  son  mérite  tant  parce  qu'elle  supporte  très  bien  la  sécheresse  ainsi  que  le 
<(  froid,  pourvu  qu'il  ne  soit  pas  accompagné  de  pluie,  que  parce  que  son  vin  se  conserve 
«  jusqu'à  la  vétusté,  et  principalement  parce  qu'elle  est  la  seule  qui  fasse  honneur  au 
«    terroir,  même  le  plus  maigre,  par  sa  fertilité  '.  » 

Sans  doute,  on  peut  objecter  que  ce  semblant  de  description  peut  se  rapporter  aussi  bien 
au  Pinot  qu'à  un  autre  cépage  de  qualité;  elle  nous  montre  simplement  que  de  bonne 
heure  les  vignobles  de  la  Gaule  étaient  convenablement  encépagés. 

Le  premier  auteur  qui  cite  le  nom  du  Pynos  est  le  poète  Eustache  Deschamps,  dans  sa 
ballade  de  la  verdure  des  vins2. 

A  peu  près  à  la  même  époque,  1394,  on  trouve  le  nom  de  Pinoz,  pluriel  de  Pinot,  dans 
un  écrit  bourguignon3. 

Au  xvie  siècle,  Charles  Estienne,  dans  Y  Agriculture  et  Maison  rustique,  écrit  que  ><  le 
meilleur  complant  est  le  Morillon...;  il  porte  le  fruit  entassé  et  ha  la  feuille  plus  ronde 
que  tous  ceux  de  sa  sorte  ». 

A  partir  de  ce  moment,  les  écrits  vantant  les  qualités  du  Pinot  et  de  ses  vins  sont  très 
nombreux,  et  l'on  en  trouve  à  la  fois  dans  la  Bourgogne  et  la  Champagne,  les  deux  terres 
de  prédilection  de  ce  fin  cépage. 

D'où  vient  le  Pinot?  A-t-il  été  trouvé  surplace  par  les  premiers  planieurs  de  vignes  qui 
vinrent  se  fixer  dans  la  Bourgogne,  ou  bien  a-t-il  été  importé  d'une  autre  région?  Ce  sont 
là  des  questions  bien  difficiles  à  trancher.  Tout  nous  porte  à  croire  que  la  Bourgogne  est 
son  berceau. 

Aire  géographique.  —  Le  Pinot  a  une  aire  géographique  très  étendue;  mais  il  ne 
couvre  pas  des  surfaces  très  grandes,  ainsi  que  nous  pourrons  nous  en  rendre  compte  en 
le  considérant  dans  tous  les  pays  où  il  est  cultivé. 

Côte-d'Or.  — -  La  Côte-d'Or  peut  être  considérée  comme  sa  patrie  ;  c'est  lui  qui  a  rendu 
célèbres  les  vignobles  de  ce  pays.  Aussi  loin  que  l'histoire  locale  nous  permet  de  remonter, 
au  vie  siècle,  nous  constatons  déjà  l'existence  et  la  renommée  des  vignes  de  cette  région. 
La  superficie  qu'il  couvre  là  est  évaluée  à  3.500  hectares  environ,  produisant  une  moyenne 
de  20  hectolitres  par  hectare.  Les  coteaux  sont  à  l'exposition  de  l'est  et  du  sud-est.  Aucun 
obstacle  ne  vient  nuire  à  leur  éclairement  et  à  leur  échauffement,  de  sorte  que  depuis  le 
lever  jusqu'au  coucher  du  soleil  on  peut  dire  que  le  Pinot  des  côtes  de  Bourgogne 
emmagasine  du  calorique. 

La  Côte-d'Or,  ou  plus  simplement  la  «  Côte  »,  qui  produit  les  grands  vins  de  Pinot,  com- 
mence à  Gevrey-Chambertin,  au  nord,  et  prend  fin  à  Santenay,  au  sud  du  département. 
En  dehors  des  territoires  de  Meursault,  Puligny  et  Chassagne-Montrachet,  qui  doivent  leur 
réputation  aux  crus  blancs  de  Chardonnay,  tout  le  reste  des  coteaux  est  occupé  par  le 
Pinot  noir,  et  produit  des  vins  rouges  d'une  haute  réputation  ;  tels,  pour  la  côte  de  Beaune, 
Aloxe-Corton,  Beaune,  Pommard,  Volnay  et  Santenay,  et,  pour  la  côte  de  Nuits,  le  Saint- 
Georges  à  Nuits,  la  Romanée  à  Yosne-Romanée,  le  Clos  de  Vougeot,  le  Musigny  à 
Vougeot  et  Chambolle-Musigny,  le  Chambertin  à  Gevrey-Chambertin. 

1.  Columelle,  Les  Agronomes  latins  (Nisard,  pp.  226-227). 

2.  Eustache  Deschamps,. OEuvres  complètes  (t.  VII,  p.  219). 

3.  A.  Berget,  A  propos  du  Pinot  (Revue  viticote  de  Franche-Comté,  février  1898). 
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Yonne.  —  La  culture  du  Pinot  dans  l'Yonne  remonte  à  une  haute  antiquité;  le  cépage 
fin  est  surtout  répandu  sur  les  côtes  d'Auxerre,  aux  environs  de  Tonnerre,  de  Joigny  el 
d'Avallon.  Là  il  trouve  ses  sols  de  prédilection,  les  assises  calcaires  ferrugineuses  el 
chaudes  qui  lui  donnent  tant  de  qualités  dans  la  Côte-d'Or,  ou  les  bancs  de  craie  pure  qui 
lui  sont  si  favorables  dans  la  Champagne. 

Les  crus  de  la  Chaînette  et  Migraine  à  Auxerre,  les  Olivottes  et  les  Perrières  à 
Dannemoineet  Epineuil,  dans  le  Tonnerrois;  à  Joigny  celui  de  la  côte  Saint-Jacques,  d'une 
finesse  et  d'une  délicatesse  extraordinaires,  sont  peuplés  par  le  Pinot  noir  qui  y  prédomine 
sous  les  noms  de  Petit  Pinot,  Petit  Vérot;  le  Pinot  gris  est  également  assez  abondant 
sous  le  nom  cVOuche  cendrée]  enfin,  le  Meunier  ou  Pinot  Meunier  se  rencontre  acciden- 
tellement, mais  plutôt  dans  les  vignobles  à  plusieurs  cépages  et  à  vins  ordinaires  que  dans 
ceux  où  Ion  vise  à  produire  du  vin  fin  à  l'aide  du  Pinot  noir  seul. 

Dans  toute  la  région  de  l'Yonne,  les  rendements  sont  faibles  :  18,  20,  25  hectolitres 
représentent  la  production  en  année  normale  ;  c'est  précisément  ce  petit  rendement  qui  a 
poussé  et  pousse  encore  plus  le  vigneron  moderne  à  diminuer  l'importance  du  Pinot  pour 
donner  plus  d'extension  aux  cépages  à  grands  rendements. 

Côte  chalonnaise.  —  Les  assises  jurassiques  de  la  chaîne  de  la  Côte-d'Or  se  continuent 
au  sud  et  pénètrent  dans  le  département  de  Saône-et-Loire ,  où  elles  forment  la  côte 
chalonnaise.  Le  terrain,  l'exposition,  l'altitude  étant  les  mêmes  que  dans  la  Côte-d'Or,  on 
comprend  que,  depuis  les  temps  les  plus  reculés,  ces  terrains  aient  été  comptantes  de 
Pinot.  Cette  culture  a  surtout  de  l'importance  sur  le  territoire  des  communes  de  Rully, 
Chamirey,  Touches,  Saint-Martin-sous-Montaigu.  Une  autre  côte,  qui  prend  naissance 
vers  Buxy  et  passe  à  Givry,  est  également  consacrée  à  la  culture  du  Pinot. 

Les  terrains  occupés  par  ce  cépage  en  Saône-et-Loire  sont  tous  calcaires,  et  le  cru  le 
plus  célèbre  est  celui  de  Mercurey. 

Autrefois,  les  vignes  de  la  côte  chalonnaise  étaient  plantées,  pour  un  tiers  au  moins,  en 
Pinot  Giboudot,  et  pour  deux  tiers  en  Pinot  fin.  Avec  la  reconstitution,  on  a  abandonné 
la  première  de  ces  variétés,  plus  productive,  mais  de  moindre  qualité  que  le  Pinot  fin,  et 
c'est  ce  dernier  qui,  maintenant,  peuple  les  coteaux. 

Les  vins  de  la  côte  chalonnaise  sont  très  parfumés,  très  fins;  ils  représentent  exacte- 
ment le  type  des  vins  fins  de  Pinot  ;  sans  doute  ils  n'ont  pas  les  mérites  des  grands  vins  de 
la  Côte-d'Or,  mais  ce  sont  des  produits  très  appréciés  du  commerce  et  des  consommateurs  ; 
aussi  doit-on  louer  les  efforts  des  hommes  de  progrès  qui,  pendant  la  période  de  reconsti- 
tution, ont  arrêté  le  courant  qui  emportait  les  vignerons  vers  la  replantation  des  coteaux 
en  Gamays  plus  productifs,  et  ont  conservé  au  Pinot  l'importance  qu'il  avait  autrefois  et 
qu'il  doit  avoir  dans  ce  pays. 

Jura  et  Franche-Comté.  —  D'après  Ch.  Rouget,  le  Pinot  est  cultivé  depuis  fort 
longtemps  dans  le  Jura;  déjà  à  la  fin  du  xive  siècle  il  est  fait  mention  de  sa  culture  sous  le 
nom  de  Savagnin  noir;  au  xvie  siècle,  il  est  cité  par  Jean  Beauhin,  à  Montbéliard,  sous  le 
nom  de  Noirin;  plus  tard,  en  1732,  le  parlement  de  Besançon  cite  le  Pinot  en  seconde 
ligne  dans  la  liste  des  bons  plants  jurassiens. 

Aujourd'hui,  dans  le  Jura  proprement  dit,  les  ceps  de  Pinot  deviennent  de  plus  en  plus 
rares  dans  les  vignobles.  La  cause  de  cette  disparition  vient  d'abord  de  ce  que  ce  cépage 
devance  d'au    moins    12  à  15  jours   la  maturité  des   autres  complants  jurassiens;    à  la 
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maturité  de  ces  derniers,  il  est  fané,  desséché,  ou  bien  il  est  devenu  la  proie  des  mouches; 
de  là  le  nom  de  «  raisin  des  mouches  »  que  certains  vignerons  lui  ont  donné  à  Lons-le- 
Saulnier  (1864,  Fr.  Ogérien,  cité  par  M.  Ch.  Rouget).  Les  autres  causes  sont  le  peu  de 
supériorité  que  possède  son  vin  sur  celui  que  produisent  le  Peloussard  et  le  Trousseau,  et 
surtout  la  faiblesse  de  son  rendement.  Enfin,  le  Jura  reçoit  plus  de  pluies  que  la  Côte- 
d'Or  ;  le  Pinot  s'y  millerande  beaucoup  et  coule  la  plupart  du  temps  ;  cet  accident 
contribue  encore  à  diminuer  son  produit. 

Dans  le  Doubs,  la  Haute-Saône,  au  contraire,  ce  cépage  continue  à  être  en  honneur;  des 
observateurs  dignes  de  foi  estiment  à  environ  40  °/0  la  proportion  de  ce  cépage  dans  les 
vignobles  des  environs  de  Besançon  ;  de  sorte  que,  d'après  Ch.  Rouget,  on  peut  bien  porter 
à  trois  ou  quatre  mille  hectares  la  superficie  de  Pinot  plantée  dans  l'ancienne  province  de 
Franche-Comté. 

Dans  toute  cette  région,  on  place  le  Pinot  dans  ses  terres  de  prédilection,  dans  les  sols 
calcaires,  pierreux,  chauds,  et  on  le  taille  à  long  bois  presque  régulièrement. 

Aube  et  Haute-Marne.  —  Dans  la  Haute-Marne  et  surtout  dans  le  déparlement  de 
l'Aube,  les  calcaires  des  assises  du  Jurassique  supérieur  et  du  Crétacé  portent  de  belles 
cultures  de  Pinot.  Le  cépage  fin  est  cultivé  seul  ou  associé  à  d'autres  cépages  plus  com- 
muns. Les  Riceys,  Balmot,  sont  les  fleurons  des  vignobles  de  l'Aube;  là  le  Pinot  produisait 
autrefois  des  vins  rosés  d'une  extrême  délicatesse,  desquels  les  viticulteurs  devraient  bien 
tendre  à  se  rapprocher  aujourd'hui. 

Champagne.  —  La  Champagne  est,  avec  la  Bourgogne,  l'une  des  régions  de  prédilection 
du  Pinot.  Là  il  végète  soit  au-dessus  des  assises  de  craie  pure,  soit  sur  les  formations 
tertiaires.  Les  vignerons  ont  depuis  longtemps  pratiqué  des  sélections  de  ce  noble  cépage, 
et  sous  les  noms  de  Vert  doré,  Plant  clore',  Pinot  de  Fleuri/,  etc.,  ils  cultivent  des  formes 
de  Pinot  se  distinguant  par  des  caractères  d'ordre  secondaire.  En  somme,  c'est  avec  le 
produit  du  Pinot  noir  que  sont  faits  les  vins  de  Champagne,  et  c'est  aux  qualités  propres 
au  cépage  qu'ils  doivent  leurs  caractères  et  cet  ensemble  de  mérites  qui  les  mettent  hors 
de  pair.  D'ailleurs,  les  vins  de  Pinot  de  la  Champagne  étaient  déjà  célèbres  avant  que  l'on 
ne  pratiquât  la  champagnisation. 

Les  crus  les  plus  renommés  de  Pinot,  dans  cette  riche  contrée,  sont,  dans  la  montagne 
de  Reims  :  Sillery,  Verzy,  Verzenay,  Ludes,  Mailly  ;  sur  les  bords  de  la  Marne,  d'une  part, 
Ay,  Cumières,  Hautvilliers,  Fleury,  Mareuil;  de  l'autre,  Epernay,  Pierry,  Moussy;  enfin, 
le  long  de  la  côte  d'Avize,  où  les  vignes  blanches  dominent,  Cramant,  Avize,  Oger, 
Mesnil,  Vertus. 

Nord  et  nord-est.  —  Dans  les  vignobles  de  l'Orléanais  et  de  l'Ile-de-France,  le  Pinot 
occupe  encore  une  place  importante.  On  trouve  le  Pinot  noir  sous  le  nom  de  Morillon,  et 
le  Pinot  Meunier  sous  des  noms  variés  ;  ils  sont  l'un  et  l'autre  mélangés  à  des  cépages 
plus  communs,  et  c'est  bien  certainement  à  eux  que  les  petits  vins  de  ces  vignobles 
septentrionaux  doivent  les  quelques  mérites  qu'ils  possèdent. 

Dans  les  départements  du  nord-est,  Meurthe-et-Moselle,  Meuse,  le  Pinot  fait  le  fond  de 
l'encépagemenl  avec  le  Gamay,  et  sur  les  coteaux  de  la  Meuse  et  de  la  Moselle  il  donne 
des  vins  qui  ont  une  grande  délicatesse.  Les  vignobles  de  Thiaucourt,  de  Pagny-sur- 
Moselle,  dans  la  Meurthe-et-Moselle;   ceux  de  Bar-le-Duc  et  de  Buxy-la-Côte ,   dans  la 


E.    DURAND.    PINOT    NOIH  23 

Meuse,  sont  les  plus  renommés  de  cette  région.  Ici  encore,  le  Pinot  est  cultivé  dans  les  sols 
calcaires  légers,  et  il  est  soumis  à  la  (aille  longue  ;  mais  nous  ne  pensons  pas  que  dans 
cette  région,  comme  dans  la  précédente  du  reste,  le  fin  cépage  bourguignon  ait  beaucoup 
d'avenir;  dans  ces  vignobles  du  Nord,  la  place  doit  être  réservée  aux  cépages  blancs 
précoces. 

Allemagne.  —  En  Allemagne,  le  Pinot  monte  à  une  latitude  qu'il  n'ai  teint  pas  en 
France;  d'autre  part,  il  est  souvent  planté  à  une  altitude  de  300  à  400  mètres;  cela  tient 
à  ce  que  les  contrées  auxquelles  il  est  fait  allusion  ont  des  étés  très  chauds;  cela  suffit  au 
Pinot  pour  parcourir  tout  son  cycle  biologique.  On  trouve  ce  cépage  dans  les  vignobles  de 
l'Alsace,  dans  ceux  de  la  vallée  du  Rhin;  mais,  c'est  surtout  dans  le  Wurtemberg  et  dans 
le  Nassau  qu'il  est  devenu  célèbre  par  les  produits  qu'il  fournit.  Dans  le  Wurtemberg, 
notamment,  où  on  cultive  principalement  le  Pinot  gris,  on  fait  avec  lui  des  vins  gris  d'une 
teinte  rouge  peu  foncée  ou  rosée  qui  sont  assez  fins,  bouquetés  et  spiritueux. 

Une  grande  quantité  de  ces  vins  est  exportée  en  Angleterre  où  ils  sont  connus  sous  le 
nom  générique  de  vins  du  Neckar  ' . 

Dans  le  Nassau,  le  Pinot  noir  produit  des  vins  qui  sont  classés  au  premier  rang  parmi 
les  crus  rouges  allemands;  le  cru  le  plus  célèbre,  produit  à  Asmannshauser-sur-llhin,  a 
quelque  analogie  avec  les  vins  de  Bourgogne  ;  aussi  ce  vin  est-il  décoré  du  nom  pompeux 
de  Bourgogne  allemand. 

En  dehors  de  quelques  localités  qui  produisent  du  vin  de  marque,  toutes  les  autres 
cultivent  le  Pinot  en  mélange  avec  des  cépages  locaux  ;  généralement  c'est  la  taille  longue 
qui  lui  est  appliquée. 

Autriche-Hongrie .  —  En  Autriche  et  dans  la  Hongrie  on  cultive  quelque  peu  le  Pinot 
noir  et  le  Pinot  gris  associés  aux  cépages  locaux  qui  sont  très  nombreux  ;  nulle  part  il 
n'existe  de  vignobles  de  quelque  importance  planté  exclusivement  avec  ces  cépages,  et 
c'est  une  erreur  d'avoir  donné  au  Pinot  gris  le  nom  de  «  Tokayer  »,  «  Tokay  gris  »,  car  ce 
plant  n'existe  pas  à  Tokay  associé  au  Furmint. 

Italie.  —  En  Italie,  nous  écrit  le  comte  de  Rovasenda,  il  n'y  a  pas  un  viticulteur 
progressiste  qui  n'ait  essayé  la  culture  du  Pinot,  mais  ceux  qui  ont  quelque  peu  étendu 
cette  culture  sont  rares.  D'une  manière  générale,  ce  plant  a  pris  très  peu  d'extension, 
parce  que  son  rendement  est  faible,  et  de  plus,  sous  le  climat  chaud  de  l'Italie,  il  donne 
des  vins  dont  la  qualité  n'est  pas  suffisante  pour  compenser  la  faiblesse  de  son  rendement. 
Il  n'y  a  que  dans  quelques  climats  froids  de  l'Italie,  dans  la  Vénétie,  que  ce  cépage  a 
donné  de  bons  résultats,  et  encore  là  il  s'agit  de  cultures  de  peu  d'importance. 

Suisse.  —  En  Suisse  on  trouve  le  Pinot  sous  différents  noms  dans  la  plupart  des 
vignobles,  dans  les  cantons  de  Neuchâtel,  Zurich,  Schaffouse,  du  Valais,  des  Grisons,  de 
Saint-Gall,  de  Thurgovie. 

Dans  le  canton  de  Neuchâtel,  d'après  les  renseignements  que  nous  empruntons  à 
M.  Georges  de  Coulon2,  le  Pinot  de  Bourgogne,  sous  son  nom  et  sous  celui  de  Cortaillod, 
occupe  environ  un  septième  de  la  surface  totale  du  vignoble,  soit  environ  170  hectares. 

1.  P.  Mouillefert,  Les  vignobles  et  les  vins  de  France  et  de  Vétranger  (Paris,  1891  ). 

2.  Journal  d'agriculture  suisse,  18  août  1896. 
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Le  vignoble  est  établi  à  l'exposition  de  lest  et  du  sud-est,  sur  les  pentes  qui  regardent  le  lac, 
et  à  une  altitude  comprise  entre  430  et  600  mètres.  On  réserve  toujours  au  Pinot  des  parties 
de  sol  calcaires,  et  l'on  produit  ainsi,  aux  bonnes  expositions,  des  vins  qui  ont  un  certain 
cachet;  les  meilleurs  sont  obtenus  à  Gorlaillod,  Neuchâtel,  La  Châtelaine  et  La  Béroche. 

Dans  la  Suisse  allemande,  les  vignobles  les  plus  réputés  de  Pinot  sont  situés  dans  les 
cantons  de  Schaffouse,  où  se  trouve  le  célèbre  cru  de  Hallauer,  et  de  Zurich,  où  Ton 
récolte  le  Neftenbacher  ;  ici  encore,  les  vignobles  sont  établis  au  bord  des  lacs  ;  les  rende- 
ments, d'après  le  professeur  Krauer  Widmer,  atteignent  30  à  35  hectolitres  pour  le  «  Petit 
Bourguignon  »,  et  40  à  45  pour  le  «  Gros  Bourguignon  »  et  le  Bodenseetraube,  formes 
plus  fertiles  du  Pinot. 

Dans  le  Valais,  le  Pinot  noir,  sous  le  nom  de  Petite  Dôle,  et  le  Pinot  gris,  sous  le  nom 
de  Malvoisie,  se  trouvent  mélangés  aux  autres  cépages  locaux  et  sont  vinifiés  le  plus 
souvent  avec  eux  ;  le  Pinot  gris  seul  est  quelquefois  vinifié  séparément  et  fournit  un  vin 
de  très  haute  qualité. 

Vignobles  divers.  Conclusion.  —  En  dehors  de  ces  régions,  le  Pinot  se  rencontre 
çà  et  là  sur  plusieurs  points  :  les  Russes  l'ont  introduit  dans  leurs  vignobles  de  la  Crimée  ; 
on  l'a  essayé  en  Roumanie;  les  vignerons  français  l'ont  transporté  en  Algérie,  et,  depuis 
longtemps  déjà,  les  Anglais  le  cultivent  au  cap  de  Bonne-Espérance,  où  ils  font  avec  lui 
des  vins  façon  Bourgogne. 

Au  Chili,  où  la  viticulture  a  pris  un  essor  considérable,  le  Pinot  noir  a  été  introduit 
avec  les  cépages  bordelais,  mais  ce  sont  ces  derniers  qui  dominent;  partout,  pour  ainsi 
dire,  le  Pinot  a  été  essayé. 

Mais,  de  cet  examen  rapide  de  l'aire  géographique  du  Pinot,  il  résulte  que  le  cépage  fin 
appartient  plutôt  à  la  zone  tempérée  froide  qu'aux  pays  chauds,  et  que  si  on  le  transporte 
sous  un  climat  un  peu  brûlant  il  donne  des  produits  n'ayant  plus  du  tout  le  caractère  des 
vins  de  Bourgogne. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Pinot  forme  un  groupe  assez  élastique,  que  l'on  a  pu 
étendre  en  créant  des  sélections  nouvelles,  et  chez  lequel,  d'autre  part,  des  variations  par 
bourgeons  ont  permis  de  fixer  un  certain  nombre  de  types.  On  observe  chez  le  Pinot  des 
variations  par  décoloration,  et  des  variations  par  augmentation  de  l'intensité  colorante; 
les  premières  sont  de  beaucoup  les  plus  nombreuses.  Ces  variations  ont  donné  naissance  à 
une  véritable  gamme  de  coloration,  commençant  au  rose  pâle  et  se  continuant  par  le  gris,  le 
violet,  le  bleu,  jusqu'au  noir.  Le  sommet  de  cette  gamme  est  occupé  par  le  Pinot  teinturier. 

Tous  ces  Pinots  possèdent  les  caractères  du  type  qui  les  a  produits;  ils  ne  peuvent  être 
distingués  qu'à  la  maturité  complète,  car,  à  ce  moment  seulement,  leurs  fruits  et  leurs 
feuilles  portent  nettement  les  caractères  de  la  variation. 

Le  Pinot  entre  en  végétation  lorsque  la  température  moyenne  de  l'atmosphère  atteint 
10  degrés  centigrades;  au-dessous  de  ce  chiffre,  sa  vie  passe  à  l'état  latent.  La  durée  totale 
du  cycle  biologique  varie  avec  la  marche  de  la  température,  car  il  faut  à  ce  cépage,  comme 
à  tous  les  autres,  une  somme  déterminée  de  chaleur  pour  conduire  son  fruit  à  maturité  et 
mûrir  son  bois. 

Entre  le  débourrement  et  la  défoliation,  nous  avons  trouvé  une  durée  moyenne  de 
223  jours,  sur  lesquels  188  à  190  jours  ont  été  nécessaires  pour  former  le  fruit  et  le  mûrir. 
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Quant  aux  quantités  de  chaleur  nécessaires  à  la  plante,  nous  avons  trouvé,  en  ne  tenant 
compte  que  des  températures  utiles  : 

Année  1893 3133  degrés 

»        189  i 2988       » 

»       1893 3057       » 

ce  qui  représente  une  moyenne  de  3.059  degrés.   Cette  somme  de  chaleur  a  été  répartie 
ainsi  qu'il  suit  pendant  Tannée  1895  : 

Du  réveil  de  la  végétation  à  la  floraison,  77  jours 837  degrés 

Floraison,  2'2  jours 405       » 

Développement  du  grain   et  maturation,  91  jours 1815       » 

Culture.  —  Dans  le  Pinot,  les  yeux  nés  sur  le  vieux  bois  sont  toujours  infertiles;  le 
plus  souvent  les  pousses  qui  en  naissent  ont  les  feuilles  découpées  profondément,  ce  qui  est 
le  signe  apparent  de  l'infertilité  ;  l'œil  de  l'empâtement  dans  le  courson  est  assez  souvent 
à  fruit;  les  yeux  suivants  sont  plus  constamment  fertiles,  et  d'autant  plus  pour  ainsi  dire 
qu'ils  sont  plus  éloignés  de  la  base  du  sarment  ;  il  en  résulte  que  le  Pinot  est  plus  réguliè- 
rement et  abondamment  fructifère  à  la  taille  longue  qu'à  la  taille  à  courson. 

La  taille  à  courson  a  toujours  été  la  règle  dans  les  vignobles  de  grands  crus  où  l'on  vise 
à  obtenir  la  qualité  plutôt  que  la  quantité  ;  il  n'en  est  pas  de  même  dans  les  crus  de  second 
ordre,  où  les  vins  n'atteignent  pas  un  prix  aussi  élevé,  et  où  le  vigneron,  pour  trouver  un 
revenu  suffisant,  doit  chercher  à  élever  le  rendement;  dans  ce  cas,  la  taille  longue  est  de 
rigueur.  Quant  à  la  forme  donnée  aux  souches,  elle  varie  avec  les  vignobles. 

Le  Pinot  ne  comporte  dans  sa  culture  pas  plus  de  soins  que  les  autres  vignes.  Il  possède 
une  affinité  assez  grande  avec  la  plupart  des  cépages  américains  porte-greffes  ;  il  se  greffe 
bien  et  s'allie  convenablement  avec  les  américains  purs  ou  les  hybrides;  néanmoins,  c'est 
encore  avec  le  Riparia  et  le  Solonis  qu'il  est  le  plus  fructifère  et  qu'il  donne  les  moûts  les 
plus  riches  en  sucre. 

Le  sol,  par  sa  composition  physique,  influe  sur  la  fertilité  et  sur  la  durée  du  Pinot. 
Les  sols  secs,  pierreux,  à  sous-sol  de  roches  fendillées,  sont  ceux  où  il  vit  le  plus  long- 
temps; les  terres  argileuses,  humides,  ne  lui  conviennent  pas.  Les  vraies  terres  à  Pinot 
sont  calcaires;  elles  sont  riches  en  potasse,  en  acide  phosphorique  et  en  oxyde  de  fer. 

Le  Pinot  étant  par  excellence  un  cépage  fin,  on  ne  le  soumet  nulle  part  à  l'arrosage 
estival;  les  pluies  persistantes  rendent  son  vin  aqueux,  pauvre  en  alcool,  en  extrait  et 
parfums,  et  engendrent  la  pourriture  du  raisin. 

Le  rendement  du  Pinot  est  naturellement  influencé  dune  façon  considérable  par  le 
genre  de  taille,  longue  ou  courte,  par  la  fertilité  et  les  propriétés  physiques  du  sol. 

C'est  un  cépage  dont  la  fertilité  est  à  peine  moyenne,  surfout  avec  une  taille  courte; 
ses  raisins  sont  petits  et  il  en  donne  peu.  Dans  la  Bourgogne,  les  rendements  de  13  à 
14  hectolitres  étaient  la  règle  dans  les  grands  crus,  où  l'on  comptait  de  20  à  24.000  ceps 
à  l'hectare.  Dans  la  Champagne,  les  rendements  ont  toujours  été  plus  élevés,  40  à 
45  hectolitres,  grâce  à  la  taille,  au  plus  grand  nombre  de  ceps  à  l'hectare,  et  aussi  aux 
fumures  abondantes.  C'est  dans  la  Bourgogne  que  le  rendement  est  le  plus  faible,  20  à 
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25  hectolitres  à  l'hectare;  avec  la  taille  longue,  la  production  peut  aller  jusqu'à  35  et 
40  hectolitres. 

Le  Pinot  débourre  tôt  ;  aussi  est-il  sujet  à  souffrir  des  gelées  blanches  là  où  on  le 
cultive  en  plaine  ou  au  pied  des  coteaux.  Il  aoûte  son  bois  de  bonne  heure,  et,  en  général, 
lorsque  les  gelées  d'automne  font  tomber  ses  dernières  feuilles,  les  sommets  seuls  des 
sarments  sont  encore  herbacés  et  se  détachent  du  reste.  Le  Pinot  résiste  bien  à  un  froid 
de  —  20°;  à  30°  au-dessous  de  zéro,  il  souffre  beaucoup. 

Dans  les  hivers  où  il  est  exposé  au  vent  glacial  du  nord  qui  fouette  le  verglas  contre 
ses  sarments,  le  Pinot,  comme  les  autres  cépages,  perd  une  partie  de  ses  bourgeons  par  la 
gelée  ;  les  sarments  mêmes  sont  atteints  ;  les  organes  ainsi  touchés  sont  noirs  ;  les  bour- 
geons sont  comme  s'ils  étaient  brûlés  ;  de  là  l'expression  de  bourres  cuites  par  laquelle 
les  vignerons  désignent  ces  bourgeons  ;  ils  disent  aussi  que  les  sarments  sont  bourre  cuites 
ou  échamplés. 

La  maturité  du  Pinot  a  lieu  de  bonne  heure,  à  la  première  époque  précoce  de  Pulliat; 
elle  se  fait  régulièrement  et  demande  en  moyenne  45  jours  pour  être  complète.  Si  le 
temps  est  chaud  pendant  toute  cette  période,  la  maturité  achevée,  le  grain  se  fane  et  prend 
l'aspect  d'un  petit  pruneau  ;  les  vignerons  disent  qu'il  est  figue  et  se  réjouissent,  car  c'est 
l'indice  d'une  année  de  grands  vins. 

Si  au  contraire  la  maturation  s'achève  par  la  pluie  et  correspond  à  une  période  de 
refroidissement,  elle  se  fait  incomplètement,  et  la  pourriture  s'empare  des  grappes. 

Le  Pinot  présente  quelquefois  des  types  dégénérés  qui  ont  une  tendance  très  marquée 
à  donner  des  raisins  coulards  ou  millerands  ;  c'est  là  un  genre  de  coulure  organique  ou 
constitutionnelle,  contre  laquelle  le  vigneron  a  réagi  depuis  longtemps  en  extirpant  de  ses 
vignes  ces  ceps  mauvais  grains,  ou  en  les  greffant  avec  une  variété  meilleure. 

Les  refroidissements  plus  ou  moins  accompagnés  de  pluies,  qui  surviennent  à  l'époque 
de  la  floraison,  font  couler  un  grand  nombre  de  fleurs  et  rendent  les  raisins  clairs  et 
millerands.  Le  Pinot  est  assez  sensible  à  cet  accident  atmosphérique  contre  lequel  le 
vigneron  ne  peut  rien. 

Le  Pinot  est  naturellement  un  cépage  assez  chlorosant.  Dans  les  vieux  vignobles,  il 
était  souvent  atteint  de  jaunisse;  aussi,  avec  la  reconstitution,  a-t-on  besoin  de  le  greffer 
sur  un  porte-greffe  américain  aussi  résistant  que  possible  à  cette  maladie. 

Tous  les  insectes  ampélophages  attaquent  le  Pinot:  mais  ceux  qui  autrefois  lui  ont 
causé  et  lui  causent  encore  aujourd'hui  le  plus  de  dégâts  sont  YEumolpe,  ou  Ecrivain,  la 
Pyrale  et  la  Cochylis. 

Le  Pinot  n'est  résistant  à  aucune  maladie  cryptogamique  ;  le  Mildiou,  Y  Oïdium 
l'attaquent,  mais  on  peut  l'en  défendre  facilement;  il  est  peu  sujet  à  YAnthracnose. 

Le  Pourridié  est  peu  fréquent  sur  le  Pinot  dans  les  sols  sains  ;  mais  dès  que  ce  cépage 
végète  dans  des  terres  un  peu  humides,  il  court  quelques  risques  de  ce  côté. 

Vinification.  —  Le  Pinot  ne  comporte  pas  de  soins  spéciaux  pour  sa  récolte  et  sa  vinifi- 
cation. Suivant  les  années  et  l'état  de  maturité  du  raisin,  la  vendange  est  égrappée  ou 
non.  Dans  tous  les  cas,  l'égrappage  n'est  jamais  total;  dans  les  années  où  le  raisin  est  très 
mûr,  on  n'égrappe  pas;  si  l'année  est  mauvaise,  on  égrappe  une  partie  de  la  récolte. 

Le   vin  est  tiré  dès  que  la  fermentation   est  arrêtée  ;  on  évite  de  le   laisser    macérer 
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trop  longtemps  dans  le  marc,  et  sons  ce  rapport  on  va  plus  loin  que  les  anciens 
Bourguignons  qui,  aux  siècles  passés,  produisaient  avec  leur  Pinot  des  vins  gris  ou  rosés 
qui  ont  été  le  point  de  départ  de  la  renommée  de  certains  vins  de  la  Côte-d'Or.  Il  y  a  deux 
siècles  à  peine,  «  les  vins  de  Pommard  et  de  Yolnay  ne  devaient  avoir  qu'une  teinte 
très  légère,  qu'on  nommait  œil-de-perdrix.  A  cet  effet,  il  y  avait  dans  toutes  les  vignes 
une  partie  plantée  en  Pinot  blanc,  et  on  mettait  alternativement  sur  la  maie  du  pressoir  un 
lit  de  paille  et  un  lit  de  raisin,  dans  la  crainte  que  le  vin  ne  fût  encore  trop  rouge1  ».  C'esl 
le  consommateur  qui  a  fait  disparaître  le  vin  rose,  si  léger  et  si  agréable,  en  réclamant 
toujours  des  vins  de  plus  en  plus  colorés. 

Les  vins  acbetés  jeunes  par  le  commerce  sont  élevés  en  tonneaux  jusqu'à  l'âge  où  ils 
ont  acquis  toutes  leurs  qualités  pour  être  mis  en  bouteilles.  Pendant  ce  temps,  ils 
reçoivent  seulement  des  soutirages  et  des  collages.  Selon  les  crus,  l'embouteillage  se  fait  à 
la  2e,  à  la  3e  ou  à  la  5e  année. 

Le  Pinot  est  par  lui-même  un  cépage  complet,  capable  de  donner  d'excellents  produits 
quand  il  est  planté  dans  un  milieu  convenable  ;  néanmoins,  il  gagne  à  être  associé  à  une 
certaine  proportion  de  Pinot  gris  ou  de  Cbardonnay.  Dans  les  anciennes  plantations  de  la 
Bourgogne,  on  trouvait  toujours  1/15  à  1/20  de  ces  deux  cépages;  ils  apportaient  une  déli- 
catesse, une  finesse  spéciale  au  vin,  et,  pour  cette  raison,  leur  présence  était  surtout 
recommandée  pour  les  sols  un  peu  forts,  où  le  Pinot  donnait  des  vins  durs  et  longs  à 
développer  toutes  leurs  qualités. 

L'exposition  la  meilleure  est  le  coteau  abrité  des  vents  du  nord,  et  dont  les  pentes 
regardent  l'est,  le  sud-est  ou  même  le  midi  ;  les  terrains  de  plaine  ne  conviennent  au  Pinot 
qu'à  la  condition  d'être  très  ebauds  et  légers.  C'est  sous  le  climat  tempéré  que  le  Pinot 
développe  son  maximum  de  qualité,  et  il  perd  moins  vile  son  caractère  sous  les  climats 
froids  que  dans  les  pays  ebauds.  Ainsi,  dans  le  Toulois,  dans  l'Allemagne  du  Nord,  à  la 
limite  extrême  de  la  culture  de  la  vigne,  on  récolle  encore  des  vins  de  Pinot  ayant  le 
caractère  de  ce  cépage,  tandis  que  sous  les  climats  ebauds  de  la  France  méridionale,  en 
Algérie,  en  Italie,  les  vins  de  Pinot  n'ont  plus  aucun  cacbet,  et  ainsi  s'explique  pourquoi 
ce  cépage  n'a  jamais  pris  d'extension  vers  le  sud,  tandis  qu'au  contraire  il  a  pu  s'avancer 
très  loin  vers  le  nord. 

Le  Pinot  est  le  cépage  qui  compose  exclusivement  les  vignes  produisant  les  vins  fins  de 
la  Côte-d'Or  ;  il  peuple  notre  Côte  depuis  que  les  vignobles  y  sont  établis,  et  si  dans  les 
écrits  anciens  le  nom  de  Pynos  ne  se  rencontre  que  vers  la  fin  du  xive  siècle,  on  peut 
affirmer  que  bien  longtemps  avant  les  vins  de  la  Côte-d'Or  étaient  déjà  célèbres.  Au 
vie  siècle.  Grégoire  de  Tours  parle  des  vignes  situées  à  l'occident  de  Dijon,  et  qui  four- 
nissent un  vin  aussi  noble  que  le  Falerne 2. 

Vers  587,  Contran,  roi  de  Bourgogne,  donne  à  l'abbaye  de  Saint-Bénigne  tout  le  vaste 
territoire  compris  entre  Dijon,  Lantenay,  Barbirey,  Marigny,  Flavigny  et  Larrey,  avec  les 
vignes  qui  en  font  partie. 

A  partir  du  vne  siècle,  les  cartulaires  des  églises  sont  remplis  de  donations,  où  l'on  voit 
figurer  les  noms  des  vignobles  de  la  côte,  Aloxe,  Sanvigne,  Fixey,  Meuilley,  etc.  En  858, 
Modoin,  évêque  d'Autun,  cède  à  sa  cathédrale  des  vignes  à  Aloxe,  et  en  1212,  l'abbaye 

1.  Pignerolle  de  Montjeu,  cité  par  le  Dr  Lavalle,  p.  30. 

2.  Cité  par  Portes  et  Ruyssen,  t.  I,  p.  158. 
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de  Cîteaux  achète  des  biens  en  «  Corlon  »,  qui  joignent  le  clos  du  chapitre  de  Sainl- 
Nazaire  d'Autun  '. 

C'est  au  commencement  du  xne  siècle  que  les  moines  de  Cîteaux  constituent,  avec  les 
donations  qui  leur  sont  faites,  le  célèbre  clos  de  Vougeot,  dont  la  renommée  devait 
s'étendre  si  loin  dans  la  suite. 

Aux  xiie,  xiii°,  xive  siècles,  les  chevaliers  de  Malte,  l'abbaye  de  Cîteaux,  les  ducs  de 
Bourgogne  deviennent  possesseurs  des  grands  crus  de  Beaune  et  de  Volnay  ;  ces  vins 
acquièrent  une  réputation  qui  s'étend  au  loin  ;  ils  deviennent  les  vins  des  rois,  les  poètes 
les  chantent.  Depuis,  avec  les  voies  de  communication,  les  vins  de  la  Côte-d'Or  ont  fait  le 
tour  du  monde,  et  l'on  ne  nous  taxera  pas  d'exagération  si  nous  disons  qu'il  n'y  a  pas  une 
ville  au  monde  où  l'on  boive  du  vin  sans  connaître  au  moins  le  nom  des  grands  crus 
bourguignons  et  champenois. 

Le  moût  du  Pinot  noir  est  très  sucré  ;  il  contient  fréquemment  jusqu'à  250  et 
260  grammes  de  sucre  par  litre;  sa  densité  oscille  entre  1085  et  1105,  et  il  renferme  5  à 
G  grammes  d'acidité  par  litre,  exprimée  en  acide  sulfurique. 

Pour  les  vins  faits,  d'après  les  analyses  de  M.  Margottet2,  concernant  la  récolte  de  1889, 
la  densité  oscille  entre  990  et  996;  la  proportion  d'alcool  se  maintient  entre  11  et  14.2  °/0, 
l'acidité  va  de  3  à  5  gr.  5  par  litre. 

Nous  donnons  ci-dessous,  d'après  cet  auteur,  l'analyse  de  quelques  grands  vins  de  la 
récolte  de  1889  : 

COMPOSITION  DE  QUELQUES  VINS  DE  PINOT  (Récolte  1899) 
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Alcool  en  volume  p.   100 

Alcool  en  poids  par  litre 

Extrait  dans  le  vide 

Extrait  à  100° 

Sucre  réducteur  calculé  en  glucose 

Extrait,  sucre  déduit,  dans  le  vide 

Extrait,  sucre  déduit,  à   100° 

Sulfate  de  potasse 

Crème  de  tartre 
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Alcalinité  des  cendres  en  carbonate  de  potasse 

Acidité  totale  en  acide  sulfurique 

Tannin , 
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Somme  acide,  alcool 

Rapport  entre  l'alcool  et  l'extrait,  sucre  ré 
duit,  dans  le  vide 

Rapport  entre  l'alcool  et  l'extrait,  sucre  ré- 
duit, à  100° 
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1.  D1'  Lavalle,  Histoire  de  la  vigne  et  des  grands  vins  de  la  Côte-d'Or. 

2.  J.  Margottet,  Analyse  chimique  de  quelques  vins  de  Bourgogne  de  la  récolte  de  W89.  Dijon,  R.  Aubry,  1890. 
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On  ne  peul  assigner  une  durée  déterminée  aux  vins  de  Pinot  ;  le  temps  pendant  lequel 
ils  peuvent  vivre  en  bouteilles  dépend  de  leur  constitution,  c'est-à-dire  de  l'année  et  du  sol 
où  ils  ont  été  produits.  Quelques  crus  ont  atteint  leur  maximum  de  qualité  à  5  ans;  d'autres 
mettent  10  et  12  ans  pour  développer  ce  moelleux,  ce  bouquet,  qui  les  font  tant  apprécier. 
C'est  à  ce  moment  qu'il  faut  les  consommer.  En  vieillissant,  leur  matière  colorante 
rouge  s'atténue  un  peu ,  ils  prennent  plus  ou  moins  la  teinte  pelure  cl oignon  ;  mais  le 
parfum,  l'esprit  en  quelque  sorte,  restent  encore,  alors  que  le  corps  a  disparu. 

Les  vins  rouges  de  Pinot  redoutent  peu  les  maladies  qui  attaquent  les  vins  soumis  à 
une  mauvaise  hygiène;  celle  qui  les  attaque  le  plus  souvent  est  la  maladie  de  l'amertume, 
et  encore  ne  sévit-elle  que  sur  les  vins  secondaires,  mal  charpentés  et  que  l'on  s'obstine 
à  vouloir  faire  vivre  plus  longtemps  que  ne  le  comporte  leur  constitution. 

L'importance  commerciale  du  Pinot  est  énorme  ;  il  suffit  de  considérer  les  deux  régions 
où  il  est  le  plus  cultivé,  la  Bourgogne  et  la  Champagne,  pour  comprendre  [l'étendue  des 
transactions  auxquelles  il  donne  lieu;  un  seul  pays  peut  rivaliser  avec  les  deux  précédents 
pour  la  valeur  de  ses  produits,  c'est  le  Bordelais,  et  sur  les  tables  somptueuses,  ces  vins 
inimitables  ne  se  jalousent  pas,  ils  s'unissent  pour  faire  chanter  les  louanges  des  vignobles 
de  France. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  moyen;  écorce  en  fines  lanières  brunes; 
racines  grêles  douées  d'une  très  grande  puissance  de  pénétration. 

Bourgeons  principaux,  accompagnés  le  plus  souvent  d'un  bourgeon  secondaire  bien 
développé,  évasés,  coniques,  enveloppés  par  deux  écailles  brunes,  complètement  clos  dans 
la  région  supérieure  des  sarments,  un  peu  ouverts  dans  la  région  inférieure  ;  —  bourgeon- 
nement tomenteux  blanc,  lavé  d'un  peu  de  carmin  clair;  — jeunes  feuilles  d'abord  blanches, 
tomenleuses  sur  les  deux  faces  avec  une  légère  bordure  de  carmin  ;  puis  vert  clair,  trilo- 
bées avec  sinus  pétiolaire  très  ouvert.  — Jeunes  grappes  de  fleurs  érigées;  une,  deux,  rare- 
ment trois  par  sarment;  rougeâtres  à  leur  sortie  du  bourgeon,  elles  deviennent  vertes, 
puis  jaunissent  au  moment  de  la  floraison  ;  pédoncule  moyen  avec  une  petite  vrille  caduque. 

Rameaux  de  longueur  moyenne,  grêles,  presque  étalés,  portant  des  ramifications  peu 
nombreuses  et  étalées;  sarments  herbacés  verts;  sarments  aoûlés  variant  du  châtain  très 
clair  au  fauve,  avec  tons  violacés;  —  mérithalles,  huit  à  douze  centimètres;  surface  fine- 
ment striée;  —  nœuds  peu  saillants;  cloison  biconcave  épaisse  de  deux  à  deux  millimètres 
et  demi  ;  —  moelle  fauve  foncé  assez  abondante  ;  bois  blanc  verdâtre  ;  —  vrilles  discon- 
tinues, bi  ou  trifurquées,  se  lignifiant  de  bonne  heure. 

Feuilles  moyennes,  sensiblement  aussi  longues  que  larges,  trilobées  le  plus  souvent, 
rondes  chez  les  ceps  fertiles,  à  cinq  lobes  chez  les  ceps  infertiles  ;  sinus  latéraux  apparents  ; 
sinus  inférieurs  nuls  ou  simplement  marqués  ;  sinus  pétiolaire  en  U  ou  en  lyre  ouvert 
dans  les  jeunes  feuilles,  tendant  à  se  fermer  dans  les  feuilles  adultes;  — limbe  tourmenté, 
gaufré,  glabre,  vert  foncé,  non  luisant  en  dessus,  vert  clair  en  dessous,  avec  poils 
aranéeux  de  couleur  grise;  —  dents  petites,  obtuses,  de  deux  sortes;  nervures  fortes  et 
saillantes  en  dessous,  portant  mêmes  poils  que  le  parenchyme.  —  Pétiole  aussi  long 
que  la  nervure  médiane,  assez  gros  et  renflé  à  son  point  d'attache,  vert  avec  une  teinte 
vineuse;    gouttière  bien  marquée.  —  A  la  maturité  du  raisin,  les  feuilles  jaunissent  et 
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prennent  des  macules  pourpres  au  pourtour,  et  parfois  entre  les  nervures  chez  certains 
types. 

Fruit.  —  Grappes  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  sept  à  dix  ou  douze  centimètres 
de  long  sur  trois  à  cinq  ou  six  de  large;  —  pédoncule  cylindrique,  ligneux  à  sa  base; 
rafle  verte  ;  pédicelles  courts  et  gros,  portant,  ainsi  que  le  bourrelet,  qui  est  trapu,  de 
nombreuses  lenticelles  verruqueuses ;  pinceau  court,  légèrement  coloré;  grains  très 
adhérents  aux  pédicelles.  —  Grains  petits,  dix  à  douze  millimètres  de  diamètre,  sphériques 
ou  très  légèrement  ovoïdes,  assez  serrés  dans  la  grappe,  d'une  belle  couleur  violet  foncé 
(que  très  improprement  on  nomme  noire),  couverts  dune  pruine  abondante  blanc  violacé; 
—  pellicule  mince  se  flétrissant  vite  après  la  maturité,  et  riche  en  matières  colorantes;  — 
pulpe  peu  abondante  et  fondante;  jus  abondant,  incolore,  très  sucré  à  saveur  spéciale;  — 
pépins  peu  nombreux,  un,  deux,  rarement  trois  ou  quatre;  gris  ou  d'un  jaune  rougeàtre  ; 
chalaze  peu  saillante,  échancrure  du  sommet  bien  marquée  ;  poids  moyen,   deux  centi- 


PINOT    BLANC 

Synonymes.  —  Pinot  blanc  vrai  [Pulliat,  pour  le  distinguer  du  Pinot  blanc  Char- 
donnay)  =  ^'eiss  Klevner  (Alsace)  ;  Burgunder  weisser  (Allemagne). 

Historique  et  origine.  —  L'histoire  du  Pinot  blanc  est  brève  :  confondu  avec  le 
Chardonnay  jusqu'à  ces  derniers  temps  il  n'a  été  réellement  discuté  et  séparé  de  ce 
dernier  cépage  que  tout  récemment.  MM.  Foëx,  Pulliat  et  divers  autres  auteurs  avaient 
depuis  longtemps  signalé  cette  forme  de  Pinot;  mais  c'est  seulement  à  la  suite  du  Congrès 
de  Chalon,  en  1896,  que  l'attention  des  viticulteurs  s'est  portée  de  ce  côté  et  que  l'on  a 
songé  à  l'utiliser. 

A-t-il  joué  un  rôle  dans  l'encépagement  des  vignobles  anciens?  Il  ne  semble  pas  qu'il  en 
ait  été  ainsi  en  Bourgogne,  où,  sous  le  nom  de  Pinot  blanc  Chardonnay,  on  a  cultivé  le 
Chardonnay,  seul  ou  en  mélange  avec  les  rouges,  dans  l'Yonne,  ni  dans  la  Champagne, 
où  l'Épinette  est  identique  à  ce  dernier  cépage. 

Les  vignobles  de  l'Est  et  surtout  ceux  de  l'Alsace  paraissent  posséder  le  Pinot  blanc 
depuis  longtemps.  A  ce  sujet,  M.  Oberlin  nous  écrit  que  le  Pinot  blanc,  dont  les  caractères 
botaniques  sont  tout  à  fait  les  mêmes  que  ceux  des  Pinots  gris  et  noir,  et  que  l'on  appelle 
Weiss  Klevner,  est  connu  de  chaque  vigneron. 

Ce  cépage  est  un  accident  produit  par  la  décoloration  du  Pinot  gris.  M.  Pulliat  en  a 
rencontré  quelques  ceps  à  Chassagne-Montrachet,  en  1895  ;  nous  l'avons  nous-même  trouvé 
à  Nuits-Saint-Georges  en  1896,  et  depuis  ce  moment,  divers  propriétaires  ont  fixé  cette 
variation  de  couleur  qui  constitue  le  véritable  Pinot  blanc.  Telle  est  au  moins  l'origine  du 
Pinot  blanc  que  nous  allons  décrire,  et  dont  la  parenté  avec  la  famille  des  Pinots  est 
indéniable. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Pinot  blanc  possède  au  moins  la  fertilité  du  Pinot  gris, 
dont  il  dérive.  M.  A.  Berget  nous  apprend  qu'en  Alsace  il  produit  en  moyenne  35  hecto- 
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litres  par  hectare.  En  ce  qui  concerne  la  (aille  et  la  culture  à  lui  appliquer,  on  devra  le 
traiter  de  la  même  façon  que  le  Pinot  gris.  Quant  à  ses  affinités,  à  l'action  du  climat  et 
des  maladies  sur  lui,  nous  ne  pouvons  rien  en  dire  de  précis,  ce  cépage  étanl  beaucoup 
trop  récent  dans  les  cultures  pour  que  l'on  puisse  le  connaître  complètement;  toutefois, 
nous  savons  qu'il  craint  l'Oïdium  et  que  le  Mildiou  l'attaque  comme  les  autres  Pinots.  A 
l'heure  actuelle,  il  est  difficile  de  dire  l'avenir  qui  lui  est  réservé.  Apporlera-l-il  dans  le  vin 
tous  les  éléments  qui  ont  fait  la  fortune  du  Pinot  noir,  et  son  produit  trouvera-t-il  des  appré- 
ciateurs, sera-t-il  apte  à  être  cultivé  seul,  ou  bien  faudra-t-il  lui  associer  un  autre  cépage? 
Ce  sont  autant  de  questions  auxquelles  il  nous  est  impossible  de  répondre  pour  le  moment. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  port  semi-érigé,  ramifications  assez  nombreuses. 

Bourgeons  assez  gros,  laineux,  devenant  châtain  clair  par  la  chute  du  duvet  qui  les 
recouvre.  Bourgeonnement  laineux  blanc;  jeunes  feuilles  jaune  verdàlre  clair,  recouvertes 
sur  les  deux  faces  de  poils  d'un  blanc  aranéeux. 

Rameaux  longs,  de  grosseur  moyenne,  aplatis;  rameaux  herbacés  vert  jaunâtre  clair; 
rameaux  aoûtés  brun  fauve  clair,  pruinés  de  violet  surtout  aux  nœuds;  —  mérithalles 
moyens  ou  courts,  finement  striés;  cloison  des  nœuds  de  deux  à  deux  millimètres  et  demi. 

Feuilles  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  arrondies  ou  trilobées,  rarement 
5-lobées,    assez   épaisses  et  rigides;    lobes   latéraux   et    supérieurs    souvent   confondus; 

—  sinus  pétiolaire  en  lyre  ;  limbe  bien  gaufré,  vert  franc  à  la  face  supérieure  qui  est  un 
peu  luisante;  face  inférieure  vert  pâle,  glabre,  avec  quelques  petits  poils  sur  les  nervures; 
dents  petites  et  obtuses;  —  nervures  fortes  et  saillantes  à  la  face  inférieure,  d'un  vert 
jaunâtre  pâle ,  quelquefois  légèrement  lavées  de  pourpre  au  voisinage  du  pétiole  ;  — 
pétiole  un  peu  plus  court  que  la  nervure  principale,  légèrement  lavé  de  pourpre  clair;  — 
feuilles  se  maculant  de  jaune  au  bord  du  limbe  à  la  maturité  du  fruit;  défoliation  précoce. 

Fruit  occupant  le  3e,  4e  ou  5e  nœud.  —  Grappe  insérée  perpendiculairement  au  sar- 
ment, petite  ou  sous-moyenne,  cylindrique  ou  cylindro-conique,  longue  de  huit  à  douze 
centimètres,  large  de  quatre  à  six;  —  pédoncule  gros,  ligneux  à  la  base;  rafle  verte,  aux 
pédicelles  courts;  bourrelet  volumineux  et  chargé  de  lenticelles ;  pinceau  court  et  verdâtre. 

—  Grains  sphériques,  de  même  grosseur  que  ceux  du  Pinot  noir,  très  adhérents  aux 
pédicelles  et  devenant  d'un  vert  jaunâtre  à  maturité  ;  pruine  abondante  et  blanche  ;  pelli- 
cule fine  ;  —  pulpe  peu  abondante  et  fondante  ;  jus  abondant  très  sucré  et  possédant  la 
saveur  fine  des  Pinots;  un  à  deux  pépins  par  grain. 


PINOT    ROSE 

Maintes  fois  on  a  signalé  le  cas  de  propriétaires,  qui,  ayant  voulu  propager  des  Pinots  gris 
ont  obtenu  des  raisins  roses.  Le  Pinot  rose  représente  la  première  note,  le  commencement 
de  la  coloration,  ou  mieux  le  dernier  degré  avant  la  complète  décoloration  du  Pinot.  Ses 
grappes,  qui  seules  le  caractérisent  à  la  maturité,  sont  de  couleur  rose  ;  la  matière  bleue 
des  cellules  de  la  pellicule  n'existe  pour  ainsi  dire  pas  dans  les  grains,  ou  tout  au  moins  en 
si  petite  quantité  que  le  raisin  est  réellement  un  Pinot  rose. 
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litres  par  hectare.  En  ce  qui  concerne  la  (aille  el  la  culture  à  lui  appliquer,  on  devra  le 
traiter  de  la  même  façon  (pie  le  Pinot  gris.  Quant  à  ses  affinités,  à  l'action  du  climat  et 
clos  maladies  sur  lui,  nous  ne  pouvons  rien  en  dire  de  précis,  ce  cépage  étant  beaucoup 
trop  récent  clans  les  cultures  pour  cpie  l'on  puisse  le  connaître  complètement  ;  toutefois, 
nous  savons  qu'il  craint  l'Oïdium  et  (pie  le  Mildiou  l'attaque  comme  les  autres  Pinots.  A 
l'heure  actuelle,  il  est  difficile  de  dire  l'avenir  qui  lui  est  réservé.  Apportera-t-il  dans  le  vin 
tous  les  éléments  qui  ont  fait  la  fortune  du  Pinot  noir,  et  son  produit  trouvera-t-il  des  appré- 
ciateurs, sera-l-il  apte  à  être  cultivé  seul,  ou  bien  faudra-l-il  lui  associer  un  autre  cépage? 
Ce  sont  autant  de  questions  auxquelles  il  nous  est  impossible  de  répondre  pour  le  moment. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  port  semi-érigé,  ramifications  assez  nombreuses. 

Bourgeons  assez  gros,  laineux,  devenant  châtain  clair  par  la  chute  du  duvet  qui  les 
recouvre.  Bourgeonnement  laineux  blanc;  jeunes  feuilles  jaune  verdàlre  clair,  recouvertes 
sur  les  deux  faces  de  poils  d'un  blanc  aranéeux. 

Rameaux  longs,  de  grosseur  moyenne,  aplatis;  rameaux  herbacés  vert  jaunâtre  clair; 
rameaux  aoûlés  brun  fauve  clair,  pruinés  de  violet  surtout  aux  nœuds;  —  mérithalles 
moyens  ou  courts,  finement  striés;  cloison  des  nœuds  de  deux  à  deux  millimètres  et  demi. 

Feuilles  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  arrondies  ou  trilobées,  rarement 
5-lobées,    assez   épaisses  et  rigides;    lobes   latéraux   et    supérieurs    souvent   confondus; 

—  sinus  pétiolaire  en  lyre;  limbe  bien  gaufré,  vert  franc  à  la  face  supérieure  qui  est  un 
peu  luisante;  face  inférieure  vert  pâle,  glabre,  avec  quelques  petits  poils  sur  les  nervures; 
dents  petites  et  obtuses  ;  —  nervures  fortes  et  saillantes  à  la  face  inférieure ,  d'un  vert 
jaunâtre  pâle ,  quelquefois  légèrement  lavées  de  pourpre  au  voisinage  du  pétiole  ;  — 
pétiole  un  peu  plus  court  que  la  nervure  principale,  légèrement  lavé  de  pourpre  clair;  — 
feuilles  se  maculant  de  jaune  au  bord  du  limbe  à  la  maturité  du  fruit;  défoliation  précoce. 

Fruit  occupant  le  3e,  4e  ou  5e  nœud.  —  Grappe  insérée  perpendiculairement  au  sar- 
ment, petite  ou  sous-moyenne,  cylindrique  ou  cylindro-conique,  longue  de  huit  à  douze 
centimètres,  large  de  quatre  à  six;  —  pédoncule  gros,  ligneux  à  la  base;  rafle  verte,  aux 
pédicelles  courts;  bourrelet  volumineux  et  chargé  de  lenticelles;  pinceau  court  et  verdâtre. 

—  Grains  sphériques,  de  même  grosseur  que  ceux  du  Pinot  noir,  très  adhérents  aux 
pédicelles  et  devenant  d'un  vert  jaunâtre  à  maturité  ;  pruirie  abondante  et  blanche  ;  pelli- 
cule fine;  —  pulpe  peu  abondante  et  fondante;  jus  abondant  très  sucré  et  possédant  la 
saveur  fine  des  Pinots;  un  à  deux  pépins  par  grain. 


PINOT    ROSE 

Maintes  fois  on  a  signalé  le  cas  de  propriétaires,  qui,  ayant  voulu  propager  des  Pinots  gris 
ont  obtenu  des  raisins  roses.  Le  Pinot  rose  représente  la  première  note,  le  commencement 
de  la  coloration,  ou  mieux  le  dernier  degré  avant  la  complète  décoloration  du  Pinot.  Ses 
grappes,  qui  seules  le  caractérisent  à  la  maturité,  sont  de  couleur  rose;  la  matière  bleue 
des  cellules  de  la  pellicule  n'existe  pour  ainsi  dire  pas  dans  les  grains,  ou  tout  au  moins  en 
si  petite  quantité  que  le  raisin  est  réellement  un  Pinot  rose. 
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Cet  accident  de  coloration,  qui  se  montre  assez  souvent  dans  les  vignobles  de  la  Côte- 
d'Or,  a  été  fixé,  par  le  greffage,  par  M.  Mongeard  de  Morey;  mais  mille  part  il  n'est  cultivé. 

Rien  dans  son  port,  dans  son  feuillage,  dans  sa  manière  de  végéter  ne  le  distingue  des 
autres  Pinots;  c'est  à  la  maturité  seulement  et  par  la  couleur  de  sa  grappe  qu'on  peut  le 
reconnaître. 

Celte  variété,  dont  les  fruits  sont  excellents,  a  peu  d'avenir;  elle  pourrait  peut-être 
servir  à  la  préparation  de  vins  Lianes  fins,  si  le  Pinot  blanc  n'existait  pas;  on  pourrait 
Femployer  aussi  à  faire  des  vins  rosés  fins  concurremment  avec  le  Pinot  gris. 


PINOT    GRIS 

Synonymie.  —  Pinot  beurot,  Beurot,  Bureau,  Burot,  Brot  *  (Côte-d'Or).  — Pinot 
franc  gris  ( de  Vergnet te-Lamotte)  ;  —  Fauvet  (Selongey,  Haute-Saône  et  Jura).  —  Noirin 
gris,  Malvoisie,  Griset  (Franche-Comté,  Rouget),  Pinot  cendré,  Ouciie  cendrée  (Joigny, 
Yonne).  —  Fromentot,  Petit  gris  (Champagne).  —  Auxois,  Auxerrat,  Gris  de  Dornot 
(Moselle).  —  Auxerbois  gris,  Affumé,  ou  Enfumé  (ancienne  Lorraine).  —  Gris  cordelier 
(Allier).  —  Griset,  Muscade,  Malvoisie,  Auvenat  gris  (Loiret,  Indre-et-Loire).  — 
Malvoisien  (Doubs,  Odart).  ■=  Moréote  gris,  Moréote  gris  rouge  [Stoltz).  —  Burgunder 
roter,  Rulander  (Allemagne,  II.  Goethe)  \  Roter  Clewner,  Rulander,  Wiliboner,  Grau 
Clevner,  Roloender,  Drusen,  Speyeren  (Allemagne,  v.  Babo),  Roter  Klevner,  Mauserl, 
Rheintraube  (Trummer).  —  Grauer  Klevner,  Edelklevner,  Raulander,  Kapuzlner- 
kutten  (froc  de  capucin,  par  allusion  à  la  couleur  du  grain,  v.  Gock).  —  Rheingb.au, 
Rehfahl  ( Dittrich).  — Crvena  Klevanjka  (Croatie),  Rouci  Sédivé  (Bohême,  H.  Goethe). 
—  Sar  féjer  szollo  (raisin  blanc  de  boue),  Hamsas  szollo  (raisin  gris  de  cendres) 
(Hongrie,  Stoltz).  —  Malvoisie,  Valais;  Tokav  (canton  de  Yaud,  en  Suisse). 

Origine.  —  Le  Pinot  gris  a  pris  naissance,  et  se  produit  encore  à  chaque  instant  dans 
les  contrées  où  le  Pinot  noir  est  cultivé  en  grand  ;  c'est  une  variation  de  couleur  du  Pinot 
noir,  et  il  représente  une  des  notes  de  la  gamme  de  coloration  des  Pinots.  Ce  phénomène 
de  décoloration  du  Pinot  paraît  se  produire  fréquemment  dans  certains  terrains  ;  à  Chas- 
sagne-Montrachet  notamment,  dans  la  Côte-d'Or,  les  vignobles  présentent  de  si  nombreux 
cas  de  transformation  du  Pinot  noir  en  Pinot  gris  et  blanc,  que  les  propriétaires  qui 
veulent  faire  des  plantations  sont  obligés  de  marquer  avec  soin  tous  les  ceps  à  la  vendange, 
pour  ne  pas  courir  le  risque  de  propager  la  variété  grise  au  lieu  de  la  noire  ;  et  dans  ces 
vignobles,  si  on  arrache  soigneusement  tous  les  ceps  de  Pinot  gris,  on  en  retrouve  d'autres 
nouvellement  formés  au  bout  de  quelques  années.  Ce  fait  n'est  pas  spécial  à  la  localité  de 
Chassagne  ;  nous  l'avons  observé  ailleurs  ;  Stolz,  Babo,  Sprenger,  Bronner  en  ont  observé 
de  nombreux  cas  intéressants.  Enfin  le  Pinot  n'est  pas  le  seul  cépage  qui  présente  celte 
particularité,  beaucoup  d'autres  variétés  sont  dans  le  même  cas. 

1.  Dans  le  patois  bourguignon,  les  mots  beurot,  burot,  brot  sont  employés  pour  désigner  une  teinte  grise,  gris 
rosé  ou  brune;  ils  ont  la  même  origine  que  bure,  terme  qui,  clans  la  langue  française,  sert  à  désigner  une  étoffe 
grossière,  faite  avec  la  laine  de  certains  moutons. 


'////y 


(<Ê>^r^y/oi&ut/{/'  ce 


p^p  p 


f 


,4 


^l 


4       Z/T- 


tr'*''t~-  t--w.. 


^^■-      ■-• 


iiy  f  CHAMPBNOIS.  Parts 


E.    DURAND.    PINOT    GHIS  l!."! 

Aire  géographique.  —  Le  Pinot  gris  semble  avoir  été  plus  cultivé  qu'il  ne  l'est  aujour- 
d'hui :  «  Il  y  avait  autrefois  des  vignes  entières  formées  de  ce  cépage;  il  forme  encore  une 
bonne  partie  du  bon  vignoble  de  Pouilly,  »  (Rozier,  Cours-  d'agriculture,  I.  X,  p.  164.) 
Dans  la  Côte-d'Or,  comme  dans  toutes  les  régions  qui  cultivent  le  PinoL  noir,  le  Pinot  gris 
se  montre  à  l'état  d'accident  dans  les  vignobles;  nulle  part  en  France  on  ne  le  cultive  seul. 

Dans  les  vieux  vignobles  de  la  Côte-d'Or,  il  formait,  avec  le  Chardonnay,  1/15  ou 
1/20  de  l'encépagement  ;  cette  pratique,  un  peu  négligée  avec  la  reconstitution,  pourrait, 
avec  avantage,  être  reprise  dans  les  conditions  indiquées  par  de  Vergnctte-Lamolle.  Dans 
les  vignobles  de  la  Champagne,  le  Pinot  gris  est  assez  fréquent. 

En  dehors  de  la  France,  cette  variété  se  retrouve  çà  et  là  dans  les  vignobles  de  la  Suisse; 
dans  ceux  de  l'Allemagne,  où,  sous  le  nom  de  Rulander,  sa  culture  se  serait  répandue  à 
partir  du  xvne  siècle  et  aurait  eu  la  ville  de  Spire  pour  point  de  départ;  en  Alsace,  où  on 
tire  de  lui  des  vins  gris  très  estimés;  dans  la  Hongrie,  où  le  cépage  aurait  été  importé  de 
la  Bourgogne  par  l'empereur  Charles  IV1.  Mais  il  n'est  pas  cultivé  à  Tokay,  comme 
semblerait  le  faire  croire  le  nom  de  Tokay  gris  qui  lui  est  donné  dans  le  canton  de  Vaud, 
en  Suisse  et  en  Alsace  ;  il  y  a  entre  le  Furmint  des  vignobles  de  Tokay  et  le  Pinot  gris  une 
trop  grande  différence  pour  qu'on  puisse  associer  ces  deux  cépages. 

Le  Pinot  gris,  en  somme,  a  une  aire  géographique  assez  étendue;  malgré  cela,  nulle  part 
il  n'est  cultivé  seul  sur  une  grande  échelle. 

Culture.  —  Le  Pinot  gris  a  une  végétation  parallèle  à  celle  du  Pinot  noir;  il  débourre, 
fleurit,  mûrit  et  perd  ses  feuilles  en  même  temps  que  lui.  Il  a,  comme  le  Pinot  noir,  les 
yeux  de  la  région  médiane  et  supérieure  du  sarment  plus  fertiles  que  ceux  de  la  base,  et 
dès  lors  il  fructifie  beaucoup  à  la  taille  longue  ;  néanmoins  sa  fertilité  à  la  taille  courte  est 
suffisante,  et  c'est  celle  qu'on  lui  applique  le  plus  fréquemment.  Comme  il  est  vigoureux, 
le  long  bois  pourra  lui  être  appliqué  avec  avantage  de  temps  en  temps,  dans  le  but  de 
modérer  sa  fougue,  et  de  l'utiliser  au  profit  de  la  fructification. 

Son  affinité  avec  les  porte-greffes  américains  est  bonne  ;  il  s'allie  bien  avec  la  plupart 
d'entre  eux  ;  toutefois  il  est  plus  sensible  à  la  chlorose  que  le  Pinot  noir. 

Il  se  plaît  dans  les  sols  calcaires,  argileux,  silico-calcaires ;  c'est  là  qu'il  donne  ses 
meilleurs  produits.  Sa  fertilité  est  plus  grande  que  celle  du  Pinot  noir;  mais  il  est  un  peu 
plus  sujet  que  lui  au  millerandage  dû  au  refroidissement  atmosphérique. 

Le  rendement  qu'il  peut  donner  pourrait  atteindre  30  à  40  hectolitres  par  hectare  ; 
mais  nous  ne  connaissons  pas  de  plantation  assez  importante  de  ce  cépage  pouvant  nous 
permettre  de  donner  un  chiffre  moyen  de  rendement. 

Vinification.  —  Le  Pinot  gris  n'a  été  que  rarement  vinifié  seul.  Aussi  les  opinions  émises 
sur  les  qualités  et  les  défauts  de  son  vin  sont  quelque  peu  divergentes.  De  Vergnette- 
Lamotte  dit  que  son  vin  est  plus  doux  et  plus  fin  que  celui  du  Franc  noirien,  mais  qu'il 
ne  donne  point  un  vin  aussi  solide  et  aussi  corsé  que  ce  dernier;  c'est  pourquoi,  ajoute-t-il, 
l'union  de  ce  cépage  aux  autres  plants  n'est  rationnelle  que  pour  les  crus  qui  donnent  un 
vin  éminemment  dur  et  corsé,  car  là  où  le  vin  est  déjà  fin  et  léger,  le  Pinot  gris  contri- 
buerait encore  à  augmenter  ces  tendances  qui  pourraient  dégénérer  en  faiblesse. 

1.   De  Vergnette-Lamotte,  in  Livre  de  la  Ferme,  t.  II,  p.  81. 
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Le  Dr  Morelot  estime  que  «  ce  raisin  foulé  et  fermenté  avec  les  raisins  noirs  donnerait 
un  vin  plus  délicat  et  peut-être  (rime  plus  grande  finesse  qu'avec  le  noir  seul,  mais  il 
ne  devrait  jamais  y  en  avoir  plus  d'un  dixième  ». 

Le  comte  Odart  dit  qu'aucun  raisin  n'a  des  grains  aussi  riches  en  suc,  aussi  doux,  aussi 
relevés  de  goût  et  couverts  d'une  peau  plus  fine.  Cette  particularité  se  retrouve  dans  la 
plupart  des  variétés  grises  des  différents  cépages.  Pour  nous,  le  Pinot  gris  est  un  cépage 
d'une  grande  finesse,  que  l'on  aura  intérêt  à  associer  au  Pinot  noir  dans  la  plupart  des 
cas,  qui  pourrait,  à  cause  de  sa  grande  richesse  en  sucre,  être  employé  à  la  préparation  des 
vins  de  liqueur  dits  vins  de  paille.  On  peut  enfin  et  surtout  étendre  sa  culture  en  vue  de 
la  préparation  de  vins  blancs,  ou  légèrement  gris,  d'un  très  haut  mérite. 

L'expérience  a  été  faite  :  M.  A.  Berget  a  parlé,  dans  la  Vigne  américaine,  d'un  vin  blanc 
de  Pinot  gris  récolté  dans  un  vignoble  sis  au  bas  de  la  côte  de  Nuits;  ayant  eu  occasion 
de  le  déguster,  il  lui  trouva  «  un  moelleux,  une  richesse  de  bouquet  et  une  distinction 
d'une  plénitude  exceptionnelle  ». 

Nous  avons  pu,  grâce  à  M.  Gustave  Naigeon,  propriétaire  à  Beaune,  étudier  un  vin 
blanc  de  Pinot  gris  récolté  à  Chassagne-Montrachet. 

Ce  vin,  récolté  en  1890,  fut  mis  en  bouteille  en  1893;  malgré  3  années  de  fût  et  6  années 
de  bouteille,  il  est  encore  dur,  ce  qui  indique  par  conséquent  chez  lui  une  grande  solidité, 
et  contredit  l'opinion  émise  par  de  Vergnelle-Lamotte.  A  la  dégustation,  on  croirait  être 
en  présence  d'un  vin  fin  rouge  de  Pinot;  on  retrouve  exactement  la  finesse,  le  bouquet  et 
la  fermeté  des  vins  de  Pinot  noir  ;  ce  dernier  caractère  est  toutefois  moins  accentué  que  dans 
le  vin  de  Pinot  noir  à  cause  de  l'absence  de  fermentation  du  moût  en  présence  des  marcs. 

En  somme,  le  vin  blanc  de  Pinot  gris  est  un  grand  vin,  dont  les-  qualités  réelles  pour- 
raient engager  les  vignerons  à  étendre  la  culture  de  ce  cépage  ;  mais,  comparé  au  vin  de 
Chardonnay  récolté  dans  les  mêmes  sols  de  Chassagne-Montrachet,  l'avantage  est  sans 
conteste  à  ce  dernier  pour  le  parfum  si  prononcé,  la  finesse  et  le  velouté.  Que  dans 
d'autres  sols  le  contraire  puisse  se  produire,  nous  ne  saurions  en  douter  un  instant,  car 
nous  sommes  trop  convaincu  de  l'impulsion  énergique  que  le  sol  peut  donner  au  cépage. 
Néanmoins,  le  vin  blanc  de  Pinot  gris  demeure  un  grand  vin  ayant  son  caractère,  et  suscep- 
tible  d'avoir  de  nombreux  appréciateurs. 

Les  analyses  de  moût  que  nous  avons  faites  de  ce  cépage  nous  ont  donné  fréquemment 
plus  de  250  gr.  de  sucre  par  litre,  et  4  à  6  gr.  d'acidité  exprimée  en  acide  sulfurique.  Nous 
avons  même  trouvé  300  gr.  de  sucre  par  litre  dans  un  moût  provenant  d'un  raisin  complè- 
tement mi  liera  nd. 

Quant  au  vin  fait,  nous  donnons,  d'après  M.  Revol,  l'analyse  de  l'échantillon  que  nous 
devons  à  l'obligeance  de  M.  Gustave  Naigeon;  ce  vin  était  âgé  de  neuf  ans. 

VIN    DE    PINOT    GRIS    (Chassagne-Montrachet    1890) 

Densité  à  15° 0.992 

Alcool 1  lo  2 

Acidité  (en  SO<  H2) -ier  95 

Extrait  sec  à  100°,  par  litre 18sr28 

Tartre 2     36 

Tanin (?)  0     .38 

Gendres 1     82 
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E.     Dl'KANl).    PINOT    VIOLET 


DESCRIPTION.  —  Le  Pinot  gris  possède  tous  les  caractères  du  type  Pinot  ;  son  bourgeon- 
nement est  le  même;  ses  feuilles  ressemblent  à  celles  du  Franc  noirien,  quant  à  la  forme; 
elles  sont  toutefois  d'un  vert  un  peu  plus  pâle;  d'autre  pari,  le  bois  est  brun  roussâtre. 
C'esl  lors  de  la  véraison  seulement  que  les  caractères  distinctifs  de  cette  variété  appa- 
raissent très  nettement  ;  les  feuilles,  au  lieu  de  se  recouvrir  de  taches  rouges,  comme  cela  a 
lieu  dans  les  ceps  de  Pinot  noir,  se  maculent  de  jaune  et  jaunissent  presque  complètement. 

Les  grappes,  moyennes  et  sur-moyennes,  sont  quelquefois  ailées,  et  leurs  grains  sont 
légèrement  plus  gros  et  plus  serrés  que  ceux  du  Pinot  noir.  Ils  ont  la  peau  très  fine  et 
possèdent,  à  la  maturité,  une  couleur  gris  rosé,  avec  des  tons  bleuâtres  et  cendrés,  dus  à 
la  présence  d'une  pruine  abondante  blanc  violacé. 

La  pulpe  du  grain  est  peu  abondante  et  fondante;  enfin,  le  jus  incolore  est  très  sucré  et 
possède  la  saveur  spéciale  du  Pinot. 


PINOT    VIOLET 

Synonymie.  —  Pinot  rougin. 

Observations.  —  Dans  la  Culture  de  la  vigne  en  Côte-dOr,  p.  54,  nous  avons, 
M.  Guicherd  et  moi,  donné  le  nom  de  Pinot  violet  à  cette  variété  spéciale  qui  a 
passé  à  peu  près  inaperçue  des  anciens  ampélograpbes,  car  la  couleur  de  son  raisin,  qui 
est  son  seul  signe  caractéristique,  ne  tranche  pas  aussi  nettement  que  dans  le  Pinot  gris  et 
le  Pinot  rose;  aussi  ne  trouvons-nous  pas  d'indications  bibliographiques  bien  précises  à 
son  sujet.  Il  en  est  fait  mention  pour  la  première  fois,  sous  le  nom  de  Pinot  rougin,  dans 
le  compte  rendu  du  Congrès  des  vignerons,  tenu  à  Dijon  en  1845. 

L'origine  de  ce  cépage  est  la  même  que  celle  des  cépages  précédents  ;  c'est  une  variation 
de  couleur  du  Pinot  noir  qui  a  été  fixée  par  le  bouturage  et  le  greffage  ;  elle  est  intermé- 
diaire entre  le  Pinot  gris  et  le  Pinot  noir. 

Le  Pinot  violet  existe  à  l'état  d'accident  dans  les  vignobles  de  Pinot  noir;  nulle  part 
on  ne  le  cultive,  et  d'ailleurs  il  n'y  a  aucun  intérêt  à  le  propager;  il  est  moins  riche  en 
matières  colorantes  que  le  Pinot  noir  et  convient  moins  bien  pour  la  préparation  des  vins 
rouges  fins;  d'autre  part,  il  est  trop  coloré  pour  qu'on  puisse  le  vinifier  en  blanc. 

Le  Pinot  violet  est  un  cépage  possédant  tous  les  caractères  des  Pinots  et  végétant  comme 
eux;  il  débourre,  fleurit  et  mûrit  comme  le  Pinot  noir;  son  caractère  essentiel  est  tiré  de 
la  coloration  de  sa  grappe,  dont  les  grains  sont  d'un  violet  clair  très  caractéristique 
lorsqu'on  les  regarde  par  transparence  ;  il  représente  une  accentuation  de  la  teinte  du 
Pinot  gris  ;  la  pellicule  du  grain  est  moins  riche  en  matière  colorante  bleue  ;  c'est  ce  qui 
la  rend  transparente. 

Les  feuilles  portent  quelques  taches  rouge  pâle  au  bord  du  limbe  à  l'automne.  Ce  cépage 
est  assez  fertile,  mais  il  craint  un  peu  la  coulure.  Son  raisin  est  très  agréable  à  manger; 
il  possède  la  saveur  très  sucrée  du  Pinot  noir,  mais  il  est  un  peu  moins  relevé  que  ce 
dernier.  Son  moût,  soumis  à  l'analyse,  nous  a  donné  210  à  230  gr.  de  sucre  par  litre  et  4 
à  6  gr.  d'acidité,  exprimée  en  acide  sulfurique. 
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PINOT    TÊTE    DE    NÈGRE 

Synonymie.  —  Pinot  moure1,  Pinot  noir  luisant  (Odart,  Pulliat,  de  Vergnette- 
Lamotte). 

Observations.  —  Le  Pinot  tête  de  nègre  paraît  être  un  cépage  anciennement  très 
répandu  dans  les  vignobles  de  Pinot.  Odart  dit  qu'il  était  encore,  en  1789,  assez 
répandu  dans  le  vignoble  de  Gy,  le  plus  distingué  de  la  Haute-Saône.  De  Vergnette- 
Lamotte  le  donne  comme  assez  répandu  dans  les  vignobles  de  la  Côte-d'Or.  C'est  une 
variation  du  Pinot  noir  caractérisée  par  l'accentuation  de  la  coloration  due  a  la  présence 
d'une  très  grande  quantité  de  matière  bleue  dans  les  cellules  de  la  pellicule  ;  cette  accen- 
tuation de  la  couleur  constitue  la  note  intermédiaire,  l'étape  qui  nous  conduit  au  Pinot 
teinturier. 

Ce  cépage  est  aujourd'hui  très  rare  dans  les  vignobles  de  la  Côte-d'Or;  c'est  à  grand' 
peine  que  nous  en  avons  retrouvé  quelques  ceps  pour  nos  collections  ;  on  le  trouve  çà  et 
là  dans  l'Est,  où  le  Pinot  a  été  conservé,  et  il  se  rencontrerait  aussi  en  Styrie,  où  on 
le  nomme  Mohrou  Kônig. 

Par  ses  caractères  généraux,  il  affirme  sa  parenté  avec  les  Pinots;  il  végète  parallè- 
lement à  eux,  débourre,  fleurit  et  mûrit  à  la  même  époque  ;  c'est  en  somme  un  Pinot  à 
coloration  très  foncée,  noir  mat,  mais  possédant  un  jus  incolore  ou  à  peine  rosé. 

Sur  la  culture  et  la  vinification  de  ce  cépage  nous  manquons  de  renseignements,  attendu 
que  sa  culture  ne  semble  pas  avoir  jamais  été  faite  sur  une  étendue  de  quelque  impor- 
tance. D'après  de  Vergnette-Lamotte,  ce  plant  se  montrerait  plus  exigeant  que  le  Pinot 
noir  sous  le  rapport  du  sol;  il  se  plairait  mieux  dans  les  terres  riches  et  profondes. 

Son  rendement  est  faible  comme  celui  du  Pinot  fin,  et  sa  maturité  a  lieu  en  même  temps 
(iue  celle  de  ce  dernier  cépage;  quant  à  son  vin  on  ne  le  connaît  pas;  il  n'a  jamais  été 
cultivé  qu'en  mélange,  et  en  si  petite  quantité  que  son  influence  sur  le  vin  de  Pinot  est 
difficile  à  préciser.  Ce  que  l'on  peut  affirmer  cependant,  c'est  qu'il  apporte  au  vin  une 
grande  quantité  de  matière  colorante,  et  à  ce  titre  il  peut  avoir  sa  raison  d'être  dans  les 
vignobles  fins,  où  la  couleur  est  un  élément  très  recherché  du  commerce. 

Ce  cépage  a  tous  les  caractères  botaniques  des  Pinots,  mais  à  côté  de  cela  il  possède 
certains  caractères  propres  qui  permettent  de  le  distinguer  :  son  bourgeonnement  est  très 
cotonneux,  et  ses  feuilles  sont  un  peu  plus  duveteuses  en  dessous  que  celles  du  Pinot  lin  ; 
elles  portent  de  bonne  heure  de  nombreuses  ponctuations  rouges  qui,  à  l'automne, 
deviennent  de  larges  macules  pourpre  foncé,  et  envahissent  le  parenchyme,  où  elles 
forment  des  îlots.  Le  bois  est  un  peu  plus  rouge  que  celui  du  Pinot  noir  et  les  yeux 
qu'il  porte  sont  laineux  en  hiver. 

Mais  le  véritable  caractère  réside  clans  la  grappe,  dont  les  pédicelles  sont  légèrement 
colorés  et  dont  le  grain  a  une  teinte  noir  de  cirage,  peu  luisante,  rappelant  bien  la  teinte 
des  fruits  de  la  ronce  ou  la  peau  du  nègre  ;  la  pruine  est  peu  abondante. 

1.  Moure,  dans  le  patois  bourguignon,  désigne  le  fruit  de  la  ronce  ;  le  Pinot  moure  est  ainsi  nommé  à  cause  de 
la  couleur  de  ses  fruits,  qui  rappelle  celle  des  fruits  de  la  ronce.  C'est  le  qualificatif  noir  qui  conviendrait  à  ce 
cépage  si  les  ampélographes  fiançais,  à  l'exemple  des  allemands,  voulaient  cesser  de  nommer  noirs  des  fruits  qui 
sont  réellement  bleus. 
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PINOT    TEINTURIER 

Synonymie.  —  Pinot  fin  teinturier  [Guicherd). 

Observations.  —  Pulliat  [Mille  variétés  de  vignes,  p.  364)  décrit  le  Teinturier  du 
Cher,  ou  Teinturier  femelle,  comme  un  type  à  pari;  dans  le  Vignoble  (t.  II),  il  décrit  le 
Teinturier  mâle;  plus  tard,  dans  une  élude  publiée  dans  la  Revue  de  Viticulture  (t.  V, 
n°  112),  il  le  considère  comme  appartenant  au  groupe  des  Pinols,  et  représentant  la 
forme  teinturier  dans  ce  groupe  si  important.  Le  comte  J.  de  Rovasenda  (Ampélogrnphie 
universelle,  p.  162)  cite  un  Pinot  teinturier  à  tacher  (Côle-d'Or),  et  dit  que  Ton  dislingue 
facilement  deux  de  ces  Pinols  teinturiers,  l'un  plus  coloré,  le  mâle,  l'autre  moins  brun, 
cpie  les  Français  appellent  femelle.  Ces  types  se  rattachent  au  Teinturier  du  Cher. 
H.  Gœthe  (ILindbuch  der  ampélogrnphie,  p.  120),  après  avoir  donné  une  bonne  descrip- 
tion du  Teinturier  femelle,  dit,  en  terminant,  que  ce  plant  appartient  bien  à  la  famille  du 
Burgimder  (Pinot). 

Bien  que  cette  fraternité  du  Teinturier  du  Cher  avec  les  Pinots  soit  proclamée  sous  le 
haut  patronage  des  auteurs  précités,  nous  hésitons  à  laisser  entrer  un  aussi  mauvais 
cépage  dans  une  si  noble  famille.  Pulliat,  lui-même,  avait  des  doutes  :  «  Nous  ne  recher- 
cherons pas,  dit-il,  quelles  peuvent  être  les  causes  de  la  maigre  végétation  du  Pineau 
teinturier  et  de  la  qualité  inférieure  de  son  vin;  nous  constaterons  seulement  que  sur  ces 
deux  points  si  importants,  il  existe  des  ditférences  marquées  entre  lui  et  le  Pineau  noir, 
qu'il  est  impossible  de  présenter  le  Teinturier  du  Cher  comme  une  simple  variation  de 
couleur  du  grand  cépage  bourguignon  ;  s'il  a  quelques  points  d'attache  avec  ce  dernier,  il 
en  est  complètement  séparé  par  son  produit  tout  à  fait  inférieur,  et  par  sa  végétation 
défectueuse.  » 

Si,  comme  le  dit  Pulliat,  le  Teinturier  du  Cher  ressemble  au  Pinot  par  la  forme  de  sa 
feuille,  de  sa  grappe,  il  en  est  séparé  par  plusieurs  caractères  très  importants,  par  son  époque 
de  défoliation,  notamment;  les  vrais  Pinots  perdent  leurs  feuilles  de  bonne  heure,  et  tous 
en  même  temps;  le  Teinturier  du  Cher  s'en  dépouille  douze  à  quinze  jours  plus  tard,  et 
si  ses  raisins  et  ses  grains  ont  la  forme  de  ceux  du  Pinot,  ils  n'en  ont  pas  du  tout  la  saveur. 
Il  y  a  donc  lieu  de  considérer  le  Teinturier  du  Cher  comme  un  cépage  à  part. 

Le  véritable  Pinot  teinturier  existe  :  M.  Guicherd  en  a  rencontré  plusieurs  ceps  dans  une 
vigne  de  Pinot,  à  Nuils-Saint-Georges  ;  il  a  donné  de  ce  cépage  une  description  dans  la 
Revue  de  Viticulture  (n°  153).  D'autre  part,  M.  Gremeaux,  de  Morey,  M.  Camuzet,  de 
Vosne-Romanée ,  ont  signalé  l'existence  d'un  Pinot  teinturier  donnant  un  moût  très 
coloré  ;  cette  variété,  que  nous  ne  connaissons  pas,  est,  par  le  fait  de  sa  coloration  intense, 
différente  de  celle  que  nous  cultivons  et  nous  indique  qu'il  n'y  a  pas  seulement  un, 
mais  plusieurs  Pinots  teinturiers  véritables,  que  l'on  en  signalera  encore  bien  d'autres 
sélections,  différentes  surtout  par  l'intensité  colorante,  et  qu'il  y  aura  lieu  de  créer  un 
groupe  de  Pinots  teinturiers,  similaire  de  celui  qui  existe  dans  la  famille  des  Gamays. 
Quoi  qu'il  en  soit,  nous  nous  arrêtons  au  type  de  M.  Guicherd,  type  dont  la  parenté 
avec  le  Pinot  noir  ne  nous  laisse  aucun  doute. 

AMPÉlOGRAPHIE.    —    II.  5 


'.]X  AMPÉLOGRAPHIE 

D'après  M.  Guicherd,  le  Pinot  teinturier  possède  identiquement,  jusqu'à  la  véraison,  les 
caractères  de  végétation  du  Pinot  noir,  même  forme  et  mêmes  dimensions  des  feuilles, 
même  relief  à  la  face  supérieure,  même  duvet  en  dessous;  seule  la  couleur  est  un  peu 
plus  foncée.  A  la  véraison,  des  taches  rouge-vineux  apparaissent  sur  le  pourtour  des 
feuilles  el  les  envahissent  complètement;  la  défoliation  se  fait  comme  pour  les  Pinots.  Les 
grappes  sont  identiques  pour  la  forme  et  la  grosseur  à  celles  du  Pinot  ;  le  jus  abondant 
est  liés  sucré  et  possède  la  saveur  spéciale  au  lin  cépage  bourguignon;  le  grain  renferme 
plus  de  pulpe  que  celui  du  Pinot  fin,  et  l'intensité  colorante  de  son  jus  esl  intermédiaire 
entre  celle  du  Gamay  teinturier  de  Bouze  et  celle  du  Teinturier  de  Chaudenay;  elle  est,  dès 
lors,  bien  inférieure  à  celle  du  Teinturier  du  Cher.  Le  Pinot  teinturier  est  probablement  le 
produit  d'une  variation  par  bourgeon  propagée  par  le  greffage. 

Nous  ne  connaissons  pas  son  vin;  il  est  encore  trop  peu  répandu.  Ce  cépage  n'est,  à 
l'heure  actuelle,  qu'une  curiosité  ampélographique ,  et  nous  doutons  même  que  dans 
l'avenir  il  se  répande  beaucoup  dans  les  vignes,  attendu  que  les  teinturiers  sont  toujours 
intérieurs  en  qualité  aux  cépages  du  même  groupe  et  à  jus  incolore. 


Le  Pinot  noir  étant  le  cépage  fin  par  excellence,  mais  sa  production  étant  faible,  on 
comprend  aisément  que  les  vignerons  aient  pensé  à  multiplier  seulement  les  ceps  qui 
produisaient  le  plus  régulièrement  ou  le  plus  abondamment,  et  qu'ils  aient  ainsi  peu  à  peu 
éliminé  de  leurs  vignobles  les  ceps  infertiles  ou  coulards.  Certains  se  sont  attachés  à  des 
ceps  produisant,  avec  constance,  des  raisins  de  forme  particulière,  plus  gros,  plus  souvent 
ailés  que  ceux  du  type;  d'autres  ont  propagé  les  sarments  portant  deux  grappes;  il  en  est 
cjti i  se  sont  arrêtés  à  de  véritables  types  sauvages,  observés  au  milieu  des  ronces  et  des 
murgers,  et  qui  étaient  peut-être  des  semis  naturels.  On  a  vu  naître  ainsi,  et  se  développer 
dans  les  vignobles,  de  nombreuses  formes  de  Pinot,  désignées  le  plus  souvent  par  le  nom 
du  vigneron  qui  les  a  créées  ou  propagées. 

Toutes  ces  sélections  du  Pinot  noir  se  différencient  du  type  par  des  caractères  d'ordre 
secondaire,  souvent  de  très  peu  d'importance.  Leur  nombre  esl  déjà  très  grand,  et,  à  chaque 
instant,  on  en  voit  surgir  de  nouvelles;  la  liste  n'en  sera  d'ailleurs  jamais  close,  car  il  sera 
toujours  possible  de  trouver  un  type  différent  par  des  détails  de  ceux  qui  existent  déjà. 
Nous  n'avons  pas  la  prétention  de  citer  ici  toutes  ces  sélections,  car  nous  en  oublierions 
certainement  quelques-unes;  nous  voulons  simplement  nommer  rapidement  les  plus 
connues,  celles  dont  les  noms  se  rencontrent  le  plus  souvent  dans  les  Traités  de  viticulture 
ou  d'ainpélographie.  Les  unes  ont  pris  naissance  dans  la  Bourgogne,  les  autres  dans  la 
Champagne,  la  Suisse 

Parmi  les  sélections  bourguignonnes  : 

PINOT  AIGRET.  —  Pinot  dru  (de  Vergnette-Lamotte).  —  Variété  primitive  du  Pinot 
noir;  elle  est  citée  et  bien  caractérisée  déjà  par  Ch.  Estienne  dans  V Agriculture  et  Maison 
rustique  de  1564  :  «  L'autre  Morillon  a  le  Lois  long,  noué  de  quatre  doigts  pour 
le  moins,  entre  2  nœuds  plus  gros  et  plus  moelleux  pur  dedans  et  à  la  coupe  aussi 
moelleuse,  dont  il  en  est  plus  lâche  ;  et  ha  par  dehors,  iéeorce  fort  rouge  et  la  feuille 
découpée  en  trois,  ou  en  patte  doge  ainsi  que  le  figuier.  » 
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Cette  variété,  à  peu  près  infertile,  aux  feuilles  découpées,  cotonneuses  en  dessous,  donne 
accidentellement  des  raisins  un  peu  longs,  aux  grains  clairsemés;  elle  a  persisté  pendnat 
longtemps  dans  les  vignobles  de  la  Bourgogne  où  on  la  connaît  sous  le  nom  de  Pinot  dru, 
Mauvais  plant,  Mauvais  grain,  Plant  à  feuilles  écaillées.  Les  vignerons  soigneux  ont  l'ait 
disparaître  partout  celle  forme,  soit  en  remployant  comme  porte-greffes  pour  les  greffons 
de  meilleures  variétés,  soit  en  l'extirpant  pour  la  remplacer  par  des  ceps  de  bon  grain,  à 
l'aide  du  provignage. 

PINOT  LIEBAULT.  —  Plant  Liébault.  —  M.  Adolphe  Renevey,  viticulteur  à  Arce- 
nant  ',  nous  apprend  (pie  cette  sélection  du  Pinot  noir  fut  obtenue  par  M.  A.  Liébault,  vers 
1810;  elle  provient  d'un  cep  observé  sur  le  finage  de  Gevrey,  lieu  dit  les  Charmes.  Le 
Pinot  Liébault  ne  diffère  du  type  que  par  sa  production  plus  régulière,  et  ses  sarments 
menus,  de  teinte  noisette  après  l'aoûtement.  On  rencontre  cette  variété  surtout  dans  la  côte 
de  Nuits  et  encore  y  est-elle  peu  répandue;  c'est  un  véritable  Pinot  fin,  et  comme  tel  il 
peut  servir  à  l'encépagement  des  premiers  crus. 

PINOT  RENEVEY.  —  Plant  Renevey,  Pinot  a  queue  verte.  —  D'après  M.  A.  Rene- 
vey, cette  sélection  du  Pinot  noir  aurait  été  trouvée,  vers  1765,  par  Pierre  Renevey,  à  Per*- 
nand,  lieu  dit  Au  creux  de  la  Net,  dans  un  murger  qui  se  trouvait  au  milieu  d'une  pièce 
de  vigne  qui  a  été  divisée  depuis  celle  époque.  Ce  qui  frappa  le  plus  l'attention  de  cet 
habile  vigneron,  c'est  que  ce  plant  produisait  régulièrement;  il  eut  alors  l'idée  de  le  mul- 
tiplier, et  ainsi  ce  plant  se  répandit  peu  à  peu  dans  les  vignobles  des  environs. 

Cette  variété,  qui  se  rapproche  le  plus  du  Pinot  noir,  a  pour  caractère  principal  de 
posséder  des  feuilles  bien  rondes,  peu  gaufrées,  de  teinte  vert  clair,  un  peu  jaunâtre,  et 
une  grappe  cylindrique  portée  par  un  pédoncule  qui  reste  herbacé'  sur  toute  sa  longueur. 
C'est  en  somme  un  Pinot  noir  d'une  production  plus  grande  que  le  Pinot  fin  et  mûrissant 
en  même  temps  que  lui.  On  le  rencontre  çà  et  là  en  mélange  avec  d'autres  Pinots;  mais  il 
serait  difficile  de  trouver  d'importantes  surfaces  complanlées  exclusivement  de  ce  cépage. 
Il  convient  pour  les  crus  de  deuxième  ordre. 

PINOT  GIBOUDOT.  —  Cultivé  surtout  dans  la  Côte  chalonnaise,  ce  Pinot  doit  certai- 
nement porter  le  nom  du  vigneron  qui  l'a  sélectionné  ou  propagé.  M.  Pullial,  après  lui 
avoir  longtemps  refusé  droit  de  cité  dans  la  famille  qui  nous  occupe,  a  fini  par  lui  recon- 
naître les  attributs  qui  lui  permettent  de  prendre  place  dans  ce  groupe  si  distingué  [Mille 
variétés  de  vignes,  1888,  p.   135). 

Les  caractères  qui  le  distinguent  du  Pinot  noir  résident  principalement  dans  la  grappe 
qui,  un  peu  plus  longue  que  celle  du  Pinot,  est  portée  par  un  pédoncule  sensiblement 
plus  long;  le  grain  est  très  rond,  et  les  feuilles,  longuement  pétiolées,  sont  d'un  vert 
foncé,  cotonneuses  en  dessous  et  souples  au  toucher.  Les  sarments  sont  vigoureux,  noués 
court,  et  ils  portent  des  nœuds  assez  renflés.  D'une  végétation  à  peu  près  parallèle  à 
celle  du  Pinot,  le  Giboudot  mûrit  cependant  quelques  jours  plus  tard  que  lui.  Dans  la 
Côte  chalonnaise,  où  il  est  resté  confiné,  on  le  faille  à  long  bois.  Avec  cette  culture,  la 
production  atteint  couramment  35  à  40  hectolitres  par  hectare.  Son  vin  est  alcoolique 
et  fin,  mais  manque  de  corps  et  ne  se  conserve  pas  longtemps.  Avec  la  reconstitution  de 
la  Côte   chalonnaise,   le  Pinot   Giboudot  a    perdu   beaucoup  de  la  place  qu'il  occupait 

1.  Revue  viticole  de  Franche-Comté,  1898,  n°  9. 
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autrefois  ;  les  propriétaires  Font  remplacé  clans  une  grande  proportion  par  le  Pinot  noir, 
au  grand  profit  des  vins. 

PINOT  DOUBLE.  —  Obtenu  par  M.  H.  Mongeard,  de  Morey,  et  signalé  par 
M.  E.  Camuzet  {Vigne  américaine,  mai  1899),  ce  plant  semble  être  un  perfectionnement 
du  gros  Pinot  de  Pernand. 

PINOT  MALTAIS.  —  Pinot  de  la  Malle  (des  environs  de  Santenay).  —  Celte 
sélection,  originaire  du  sud  du  département  de  la  Côle-d'Or,  est  très  estimée  pour  les  2e  et 
3e  crus  ;  c'est  le  plus  productif  après  le  Pinot  de  Pernand ,  et  son  vin  est  généralement 
très  foncé  en  couleur. 

PINOT  PANSIOT.  —  Sélection  obtenue  par  M.  Edouard  Pansiot  (de  Brocbon,  près  de 
Gevrey-Chambertin),  vers  1864  ou  1865;  elle  est  remarquable  surtout  par  sa  résistance  à 
la  coulure;  sa  grappe  est  cylindrique,  serrée;  son  feuillage  vert  clair,  et  son  bois  grêle. 
Cette  variété  convient  aussi  pour  les  2e  et  3e  crus. 

PINOT  CARNOT.  —  Cépage  obtenu  de  semis  par  M.  Loiseau  de  Yignolles  ;  présentée 
pour  la  première  fois  à  la  Société  Vigneronne  de  Beaune  en  1892,  cette  variété  s'est 
montrée  très  fructifère;  ses  grappes  sont  rondes,  serrées  et  formées  de  gros  grains. 
L'ensemble  des  autres  caractères  sont  ceux  du  Pinot. 

PINOT  CREPET.  — Noiiuen  de  la  grande  race  (De  Vergnette-Lamolte,  Livre  de  la 
Ferme,  t.  II,  p.  80),  Pinot  noir  bâtard  (.1.  Bouchard,  Notes  ampêlographiques  rétros- 
pectives sur  les  cépages   de   la  généralité  de  Dijon,  1783.   Bulletin   de  la  Société  des 
Viticulteurs  de  France,  1898). 

L'histoire  de  ce  cépage  a  été  extraite  du  manuscrit  de  Dupré  de  Sainl-Maur,  par 
M.  A.  Bouchard.  Nous  en  relevons  le  passage  suivant  :  «  Il  fut  trouvé  en  assez  grande 
quantité  dans  d'anciennes  Murées,  par  Crépet1,  vigneron  du  climat  de  Longeroyes ;  cet 
homme  ayant  un  terrain  en  sainfoin  qu'il  voulait  emplanler  de  vigne,  il  y  a  25  ans  (1758), 
jugea  que  ce  raisin  étant  beau  sans  culture,  produirait  avantageusement  étant  cultivé.  Il  en 
fît  donc  sa  plantation  qui,  du  reste,  réussit  suivant  sa  présomption.  »  Son  exemple  fut  suivi, 
et  il  en  résulta  un  certain  préjudice  pour  les  vins  de  Chenove,  car  le  vin  de  ce  cépage  ne 
se  garde  ni  ne  s'éclaircit.  M.  de  Vergnette  nous  apprend  que  ce  cépage,  au  bois  fauve 
rappelant  celui  du  Gamay,  possède  un  feuillage  très  ample,  d'un  vert  foncé,  et  porte  une 
grappe  très  allongée,  volumineuse  et  ailée,  aux  grains  plus  gros,  plus  ronds,  moins  rouges 
et  moins  pruinés  que  ceux  du  Noirien.  D'après  ce  même  auteur,  il  est  sensible  à  la 
coulure,  mais  produit  beaucoup  lorsque  la  floraison  s'effectue  dans  de  bonnes  conditions. 
Il  craint  les  gelées  de  printemps  et  demande  des  sols  riches.  Plus  tardif  que  le  Pinot, 
son  vin  a  toujours  une  acidité  très  prononcée  qui  nuit  aux  cuvées  dans  lesquelles  il  entre. 

Telle  est,  résumée,  la  pensée  des  auteurs  qui  ont  connu  ce  type,  qui  n'existe  proba- 
blement plus  dans  la  Côte-d'Or;  toutes  nos  recherches  pour  le  rencontrer  sont  toujours 
restées  vaines,  même  à  Chenove,  sa  patrie,  où  il  a  dû  être  extirpé  de  bonne  heure  pour 
céder  la  place  aux  Gamays.  C'est  donc  un  cépage  disparu  ou  tombé  dans  l'oubli,  et  si 
nous  l'avons  cité  ici  c'est  pour  avoir  l'occasion  de  dire  que  la  description  qui  en  est  faite 

1.  La  famille  Crépet  a  encore  des  représentants  à  Chenove,  et  le  climat  de  Longeroyes,  qui  figure  au  cadastre 
de  la  commune  de  Marsannay,  est  possédé  en  majeure  partie  par  les  \igneions  de  Chenove.  Ce  climat  confine  au 
Clos  du  roi,  l'ancienne  propriété  des  ducs  de  Bourgogne. 
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par  M.  de  Vergnette  nous  a  toujours  laissé  des  doutes  sur  sa  parenté  avec  les  Pinots; 
Bouchardat  le  mettait  d'ailleurs  dans  le  groupe  des  Pinots  hybrides  ou  incertains,  en 
compagnie  du  Pinot  de  Pernand.  Peut-être  ce  Crépet  n'était-il  que  la  mauvaise  forme  du 
cépage  suivant? 

PINOT  DE  PERNAND.  —  Plant  de  Pernand,  Plant  d'Abraham,  Plant  Mathouillet, 
Gros  Noirien.  —  Suivant  M.  Ad.  Renevey,  ce  plant  serait  originaire  de  Pernand,  près 
de  Beaune,  et  aurait  été  trouvé  par  M.  Abraham  Mathouillet,  vers  1775,  au  lieu  dit  «  Hue 
de  Vergy  »,  dans  le  mur  d'un  jardin.  Cette  variété  a  pour  caractères  principaux  d'avoir 
des  grappes  assez  grandes,  cylindro-coniques,  ailées,  aux  grains  1res  serrés;  ses  feuilles, 
toujours  bien  entières,  sont  un  peu  allongées  et  d'un  vert  jaunâtre  ;  son  bois,  de  couleur 
fauve  grisâtre,  est  fort  et  sinueux.  Ce  plant,  le  plus  productif  de  tous  les  Pinots,  possède 
le  défaut  qui  provient  de  sa  principale  qualité  ;  ses  grappes,  toujours  très  serrées,  ne 
mûrissent  jamais  complètement,  et,  pendant  les  années  humides,  la  pourriture  s'en  empare 
facilement.  Son  vin  est  peu  alcoolique,  souvent  acide,  et  manque  parfois  de  couleur;  c'est 
donc  un  cépage  peu  recommandable  ;  il  est  d'ailleurs  peu  répandu.  Quelques  vignerons  le 
mélangent  au  Gamay  rond  dans  le  but  d'obtenir  un  vin  de  passe-tout-grain  très  apprécié. 

PINOT  DE  COULANGES  (J.  de  Rovasenda).  —  Cette  variété  s'appelle  encore,  à 
Coulanges-la- Vineuse ,  Pinot  Sourdeau,  du  nom  du  vigneron  qui  l'a  propagée  au  siècle 
dernier.  Elle  aurait  été  apportée  à  Coulanges  de  la  vallée  d'Aillant,  dans  l'Yonne.  C'est 
un  gros  Pinot  aux  grappes  ailées,  dont  les  ailes  sont  bien  détachées,  aux  grains  moins 
serrés  que  dans  le  Pinot  de  Pernand  ;  le  même  cep  présente  parfois  des  grappes 
dépourvues  d'ailes.  Comme  dans  le  Pinot  de  Pernand,  la  feuille  est  longue  et  le  grain 
pourrit  facilement  à  l'automne.  Le  D1'  Guyot  [Les  Vignobles  de  France,  t.  III,  p.  137) 
parle  du  «  fameux  Pineau  de  Coulanges  qui  subsiste  encore,  mais  qui  tend  à  disparaître  ». 
Et  de  fait,  très  répandu  autrefois  dans  les  vignobles  de  Coulanges,  il  a  aujourd'hui 
disparu  à  peu  près  complètement  ;  on  n'en  retrouve  plus  que  quelques  ceps  épars  dans  les 
vieux  vignobles,  et  il  est  â  présumer  que  la  reconstitution  ne  le  ramènera  pas,  car  dans 
l'Yonne,  comme  partout  ailleurs,  le  courant  entraîne  vignerons  et  propriétaires  du  côté 
de  l'abondance. 

Les  vieux  vignobles  de  la  Champagne,  où  le  Pinot  est  cultivé  depuis  une  époque  très 
reculée,  ont  donné  aussi  un  certain  nombre  de  sélections,  parmi  lesquelles  nous  relevons 
les  suivantes,  qui  nous  ont  été  communiquées  par  M.  L.  Bonnet,  de  Murigny.  Leur  rappro- 
chement de  certaines  formes  bourguignonnes  serait  possible,  au  moins  pour  quelques- 
unes,  mais  nous  préférons  les  citer  en  leur  conservant  leur  autonomie,  étant  donné  qu'elles 
ont  pris  naissance  sur  place,  et  qu'elles  subissent  des  modifieations  assez  importantes  dès 
qu'elles  changent  de  climat  et  de  sol. 

PINOT  VERT  DORE  D'AY.  —  Cépage  de  vigueur  moyenne  dans  les  sols  de  la 
Côte  d'Ay  ;  il  prend  au  contraire  une  vigueur  extraordinaire  dans  les  sols  forts  et  fertiles 
du  versant  nord  de  la  Montagne  de  Reims;  il  a  la  feuille  presque  ronde  et  bien  gaufrée;  sa 
grappe  porte  le  plus  souvent  une  aile  bien  détachée,  surtout  dans  le  jeune  âge  des  plants. 
Assez  rebelle  à  la  fécondation,  il  demande  une  température  élevée  ou  une  exposition 
chaude  pour  traverser  dans  de  bonnes  conditions  la  période  de  la  floraison  ;  les  moindres 
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refroidissements  qui  surviennent  à  ce  moment  lui  sont  funestes,  il  coule  avec  une  facilité 
extraordinaire. 

PLANT  GEOFFROY.  —  Sélection  du  précédent,  moins  vigoureuse,  non  coularde,  et 
dès  lors  plus  régulièrement  et  plus  abondamment  fertile.  La  grappe,  dans  celte  forme,  n'est 
pas  ailée  ;  ses  grains  sont  très  serrés  et  mûrissent  par  ce  fait  moins  facilement.  C'est  en 
somme  un  Pinot  très  productif,  mais  dont  les  vins  sont  moins  fins  cpie  ceux  du  précédent. 

PLANT  D'EIIVELON  (ou  Plant  d'Ecueil).  —  Sélection  caractérisée  par  ses  feuilles 
lisses,  plus  larges  que  longues,  le  plus  souvent  entières  ou  à  peine  lobées.  Sa  grappe  est 
simple,  cylindrique  ou  cylindro-conique,  peu  serrée  dans  les  ceps  adultes;  elle  mûrit 
facilement.  Cette  forme  de  Pinot  est  d'une  bonne  fertilité,  et  ses  produits  sont  estimés; 
il  craint  beaucoup  la  pourriture  à  l'automne. 

PLANT  DE  TRÉPAIL.  —  Cette  forme  a  beaucoup  d'analogie  avec  la  précédente,  dont 
elle  se  distingue  seulement  par  des  caractères  de  peu  d'importance  ;  les  mérithalles  sont 
plus  longs,  les  feuilles  moins  lisses;  les  grappes  plus  fortes,  surtout  quand  il  pousse  en  sol 
généreux  ;  ce  type  dégénère  facilement  et  présente  fréquemment  des  individus  au  feuil- 
lage découpé,  avec  le  lobe  inférieur  de  la  feuille  très  allongé. 

PLANT  DE  BOUZY.  —  Intermédiaire  entre  les  deux  précédents  en  ce  qui  concerne 
le  feuillage;  ses  grappes  sont  moins  fortes  que  dans  le  Plant  de  Trépail,  et  il  se  montre 
moins  sujet  aux  variations  ou  dégénérescences. 

A  côté  de  ces  quelques  types,  il  en  existe  sans  doute  encore  d'autres,  tels  que  le 
Plant  vert,  le  Plant  doué,  le  Plant  de  Saint-Thierry,  de  Yerzy,  etc.,  mais  ces  variations 
sont  surtout  localisées  sur  les  sols  où  elles  ont  pris  naissance,  et  elles  disparaissent  quand 
les  plants  changent  de  milieu.  En  un  mot,  on  voit  par  ce  qui  précède  que  ces  sélections 
sont  très  peu  différentes  les  unes  des  autres  ;  les  caractères  qui  les  distinguent  sont  insuf- 
fisants pour  en  faire  de  vrais    cépages. 

Dans  les  vignobles  de  la  Suisse,  où  le  Pinot  est  cultivé  depuis  très  longtemps,  il  s'est 
produit  aussi  des  sélections  qui  ont  bien  certainement  leurs  analogues  au  milieu  des 
vignobles  bourguignons  et  champenois.  M.  le  professeur  Krauer  YVidmer  '  cite  les  variétés 
suivantes  du  Pinot  noir  (Schwarzer  Burgunder)  :  1°  Petit  Bourguignon,  qui  n'est 
que  le  Pinot  fin;  2°  Gros  Bourguignon,  plus  vigoureux  et  plus  fructifère  (40  à 
45  hectolitres  à  l'hectare)  et  fournissant  cependant  un  fort  bon  vin;  3°  Brunlaubler, 
qui  mûrit  un  peu  plus  tard;  mais,  à  pleine  maturité,  il  donne  cependant  un  vin  parfumé; 
et  4°  Bodenseetraube,  à  maturité  moyenne  et  dont  les  feuilles  prennent,  avant  l'entrée 
de  l'automne,  des  tons  rouges  variés  ;  ce  type  existe  en  Bourgogne,  où  il  n'a  pas  reçu  de 
nom  particulier. 

1.  Krauer  Widmer,  ~Weinha.ii  der  Scliwcilz,  p.  \. 
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PINOT    NOIR    PRECOCE 


Synonymie.  —  La  plus  grande  confusion  règne  autour  des  synonymes  de  ce  cépage;  les 
auteurs  français  et  étrangers  ont,  en  effet,  appliqué  les  mêmes  noms  à  deux  Pinots 
précoces,  l'un  qui  est  la  variété  qui  nous  occupe,  l'autre  qui  est  plus  connu  sous  le  nom  de 
Madeleine  noire.  Il  est  difiicile  de  démêler  les  synonymes  qui  appartiennent  à  l'un  et  à 
l'autre.  Pour  la  première  variété,  les  plus  répandus  sont  :  Pineau  noir  précoce  (Pulliat). 
—  Ischia,  Vigne  d'Ischia,  Uva  di  tri  volte,  Noir  précoce  de  Gênes  (Odart). —  Pinot 
Madeleine  (./.  de  Rovasenda).  —  Pineau  de  juillet,  Pineau  Madeleine  (Rouget).  — 
Morillon  parisien  (aux  environs  de  Paris,  par  distinction  avec  le  Morillon  hâtif  qui 
s'applique  à  la  Madeleine  noire1). 

Observations.  —  Les  dénominations  d'Ischia,  Vigne  d'Ischia,  Noir  précoce  de  Gênes, 
données  par  le  comte  Odart  à  cette  variété,  sembleraient  faire  croire  quelle  est  originaire 
de  l'île  d'Ischia  en  Italie  ;  mais  le  comte  de  Rovasenda  nous  apprend  que  cette  vigne 
n'est  ni  d'Ischia,  ni  de  Gênes,  et  qu'elle  est  peu  ou  pas  connue  dans  ces  localités.  La 
dénomination  de  Uva  di  (ri  voile,  qui  semblerait  indiquer,  comme  le  dit  Odart,  que  cette 
vigne  peut  donner  trois  récolles,  ne  convient  pas  non  plus.  Il  n'y  a  qu'un  seul  nom  à 
retenir,  c'est  celui  de  Pinot  noir  précoce,  que  lui  a  donné  Pulliat. 

On  ne  sait  absolument  rien  sur  l'origine  de  ce  cépage  ;  certains  ont  pensé  que  c'était 
un  semis  de  Pinot  noir;  mais  sa  faible  végétation  nous  porte  plutôt  à  croire  que  c'est  le 
produit  d'une  variation  par  bourgeon  de  Pinot  noir,  un  accident  de  ce  dernier,  caractérisé 
seulement  par  sa  précocité,  et  propagé  par  le  bouturage;  il  serait  donc  au  Pinot  noir  ce 
que  le  Gamay  Dormoy  est  à  la  famille  des  Gamays,  et,  à  notre  avis,  ce  que  la  Madeleine 
noire  est  au  Pinot  Meunier. 

Le  Pinot  noir  précoce  ne  se  rencontre  guère  que  dans  les  collections  ;  nulle  part 
en  France,  à  notre  connaissance  du  moins,  il  n'en  existe  de  culture  assez  importante 
pour  la  production  du  vin.  Il  donne,  sans  doute,  un  raisin  très  bon  à  manger,  mais  il  est 
peu  vigoureux,  peu  fertile,  et  ses  petites  grappes  ne  tentent  pas  le  vigneron,  toujours  à  la 
recherche  des  gros  rendements  ;  aussi  pensons-nous  que  sa  culture  restera  ce  qu'elle  est. 
Cependant,  d'après  M.  A.  Berget,  ce  cépage  aurait  une  certaine  importance  dans  l'Ahrthal, 
sur  les  pentes  du  Siebengebirge  {Vigne  américaine,  juillet  1899,  n°  7). 

Tous  les  caractères  extérieurs,  le  bois,  les  feuilles,  les  grappes,  le  bourgeonnement, 
rapprochent  ce  cépage  du  Pinot  noir;  les  époques  de  végétation,  débourrement,  défeuil- 
laison, sont  les  mêmes;  seule  la  maturité  diffère,  elle  est  en  avance  de  trois  semaines; 
de  sorte  que  l'on  doit  regarder  ce  cépage  comme  un  véritable  Pinot  noir  précoce,  et 
adopter  pour  lui  la  dénomination  de  Pulliat  qui  consacre  son  origine  et  son  caractère 
essentiel. 

1.  Voir  la  monographie  de  ce  cépage,  ainsi  que  celle  du  Meunier;  ces  deux  cépages  pourraient  être  rapportés 
au  groupe  des  Pinots. 
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Tout,  ce  que  nous  avons  dit  au  sujet  de  la  fertilité  du  Pinot  noir  peut  s'appliquer  au 
Pinot  noir  précoce;  comme  ce  dernier,  il  est  fertile  à  la  taille  courte,  mais  il  fructifierait 
plus  encore  à  la  taille  longue  si  sa  vigueur  permettait  de  lui  appliquer  ce  mode  de 
conduite.  Gomme  le  Pinot  noir,  il  donne  peu,  coule  et  se  millerande  facilement;  à  l'aide 
des  traitements  ordinaires,  on  le  protège  des  maladies  cryptogamiques. 

Son  raisin  est  très  doux,  très  sucré  ;  sa  saveur  rappelle  celle  des  vrais  Pinots,  mais  elle  est 
beaucoup  moins  relevée;  de  sorte  qu'il  y  a  lieu  de  penser  que  ce  Pinot,  comme  beaucoup 
d'autres  cépages  précoces,  donnerait  des  vins  plats,  sans  consistance  et  sans  durée.  Ce  fait 
est  d'ailleurs  mis  en  évidence  par  le  passage  suivant  relevé  par  M.  A.  Berget  (  Winzer 
Zeitung  du  20  janvier  1899)  :  «  A  côté  du  Bourguignon  tahdif  (Pinot  noir),  le 
Bourguignon  précoce  rend,  dans  maintes  situations,  de  bons  services.  Il  se  dislingue  des 
précédents  par  sa  maturité  plus  précoce  et  la  qualité  de  son  vin.  Le  Bourguignon 
précoce  est  extrêmement  accommodant  sous  le  rapport  du  sol,  et  il  convient  particulière- 
ment aux  sols  sablonneux.  Aussi  cette  sorte  n'est  pas  sans  valeur  sous  le  rapport  des 
lieux  ;  elle  prospère  encore  dans  les  situations  les  plus  élevées,  sauf  quand  le  sol  est  trop 
compact  et  humide  ;  ses  vins  servent,  soit  pour  les  coupages,  car  ils  ne  sauraient  se 
conserver  longtemps  seuls,  soit  pour  faire  des  vins  gris.  » 

PINOT  POMMIER.  —  Le  Pinot  Pommier  a  pris  naissance  à  Limas,  dans  le  dépar- 
tement du  Rhône,  où  il  a  fructifié  pour  la  première  fois  en  1861.  D'après  Pulliat,  c'est  le 
résultat  d'un  croisement  entre  le  Pinot  noir  précoce  et  le  Précoce  de  Malingre  ;  il  a  été 
dédié  à  son  obtenteur,  M.  J.-B.  Pommier.  Par  sa  végétation,  son  aspect  général,  ce  cépage 
se  rapproche  tellement  de  son  ascendant  que  la  confusion  est  facile.  Il  s'en  distingue 
toutefois  par  une  vigueur  plus  grande  qu'il  doit  à  son  origine,  et  par  une  fructification 
plus  abondante,  et  plus  régulière. Très  peu  répandue  jusqu'à  présent,  cette  vigne  pourrait 
s'élever  vers  le  nord,  au  lieu  de  se  confiner  dans  les  jardins.  Son  vin  est  agréable,  fin  et 
alcoolique. 
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MELON 


Synonymie.  —  Meurlon  [Olivier  de  Serres).  —  Mourlon,  Clozier  (J.-fi.  Bastien).  — 
Gamay  blanc  feuilles  rondes  ( Saône-et-Loire ) .  —  Muscadet,  Malin  blanc,  Plant  de 
Lons-le-Saulnier,  Bourgogne  blanche,  Bourgogne  verte,  Petite  Bourgogne  (Anjou, 
A.  Bouchard).  — Lyonnaise  blanche  (Allier).  —  Grosse  Sainte-Marie  (Savoie,  Durand). 
—  Gros  Auxerrois,  Bourguignon  blanc  (  Basse-Bourgogne  ) .  —  Pourrisseux  (?)  (  vallée  de 
la  Saône,  Pulliat).  =  Weisser  Burgunder,  Spater  Weisser  Burgunder,  Spater 
Burgunder  (Alsace,  bords  du  Rhin,  Mas  et  Pulliat).  —  Barrolo  (?)  (Piémont). 

Historique  et  origine.  —  Le  Melon  est  un  cépage  bourguignon  depuis  très  longtemps; 
il  était  cultivé  sous  les  ducs  de  Bourgogne  au  xme  siècle  et  très  connu  et  estimé  par  le 
vigneron.  Vers  cette  époque,  il  passe  dans  la  Franche- Comté  et,  au  xvie  siècle,  il  y 
était  si  répandu  que,  le  1er  décembre  de  l'an  1567,  Philippe  II,  roi  d'Espagne,  comte  de 
Bourgogne,  «  défend  par  advis  de  son  gouvernement  du  Comté,  de  planter  et  d'édifier  de 
nouveaux  Gainez,  Melons  »  (Becueil  des  anciennes  ordonnances  de  la  Franche-Comté,  par 
Pétremand).  Malgré  cela,  J.  Bauhin,  en  1650,  le  décrit  comme  un  cépage  des  plus  répandus; 
sa  popularité  va  lui  nuire.  Les  moines  possèdent  et  tirent  de  gros  revenus  des  clos  plantés 
de  Pinots  ;  ils  ne  veulent  pas  que  le  vin  de  Melon  commun  et  abondant  diminue  l'écou- 
lement du  vin  noble  et  déprécie  les  prix.  Capucins  et  avocats  agitent  tour  à  tour  le  spectre 
de  la  famine  et  de  la  mévente,  et  le  font  proscrire;  dans  les  annales  d'Arbois,  de  Salins, 
de  Besançon,  de  Dijon,  nous  retrouvons  toutes  les  péripéties  de  la  lutte.  Les  Parlements  de 
Bourgogne,  de  Franche-Comté  édictent  la  destruction  du  plant  de  1700  à  1731.  Le  rusé 
vigneron  sauve  son  plant,  le  débaptise  et  affuble  de  son  nom  son  concurrent  le  plus 
redoutable,  le  Pinot  Chardonnay,  qui  est  détruit  à  sa  place.  Les  luttes  économiques  de  la 
fin  du  xvme  siècle,  la  misère  de  cette  époque  confèrent  à  ce  cépage  d'abondance  le  droit 
d'être,  et  dès  lors  sa  liberté  d'expansion  sera  seule  contrainte  par  ses  qualités,  ses  défauts 
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MELON 


Synonymie.  —  Meurlon  [Olivier  de  Serres).  —  Mourlon,  Clozier  (J.-b .  Baslien).  — 
Gamay  blanc  feuilles  rondes  (Saône-et-Loire).  —  Muscadet,  Malin  blanc,  Plant  de 
Lons-le-Saulnier,  Bourgogne  blanche,  Bourgogne  verte,  Petite  Bourgogne  (Anjou, 
A.  Bouchard).  —  Lyonnaise  blanche  (Allier).  —  Grosse  Sainte-Marie  (Savoie,  Durand). 
—  Gros  Auxerrois,  Bourguignon  blanc  (Basse-Bourgogne).  —  Pourrisseux  (?)  (vallée  de 
la  Saône,  Pulliat).  =  Weisser  Burgunder,  Spater  Weisser  Burgunder,  Spater 
Burgunder  ( Alsace ,  bords  du  Rhin,  Mas  et  Pulliat).  —  Barrolo  (?)  (Piémont). 

Historique  et  origine.  —  Le  Melon  est  un  cépage  bourguignon  depuis  très  longtemps; 
il  était  cultivé  sous  les  ducs  de  Bourgogne  au  xme  siècle  et  très  connu  et  estimé  par  le 
vigneron.  Vers  cette  époque,  il  passe  dans  la  Franche- Comté  et,  au  xvie  siècle,  il  y 
était  si  répandu  cpie,  le  1er  décembre  de  l'an  1567,  Philippe  II,  roi  d'Espagne,  comte  de 
Bourgogne,  «  défend  par  advis  de  son  gouvernement  du  Comté,  de  planter  et  d'édifier  de 
nouveaux  Gainez,  Melons  »  (Recueil  des  anciennes  ordonnances  de  la  Franche-Comté,  par 
Pétremand).  Malgré  cela,  J.  Bauhin,  en  1650,  le  décrit  comme  un  cépage  des  plus  répandus; 
sa  popularité  va  lui  nuire.  Les  moines  possèdent  et  tirent  de  gros  revenus  des  clos  plantés 
de  Pinots  ;  ils  ne  veulent  pas  cpie  le  vin  de  Melon  commun  et  abondant  diminue  l'écou- 
lement du  vin  noble  et  déprécie  les  prix.  Capucins  et  avocats  agitent  tour  à  tour  le  spectre 
de  la  famine  et  de  la  mévente,  et  le  font  proscrire;  dans  les  annales  d'Arbois,  de  Salins, 
de  Besançon,  de  Dijon,  nous  retrouvons  toutes  les  péripéties  de  la  lutte.  Les  Parlements  de 
Bourgogne,  de  Franche-Comté  édictent  la  destruction  du  plant  de  1700  à  1731.  Le  rusé 
vigneron  sauve  son  plant,  le  débaptise  et  affuble  de  son  nom  son  concurrent  le  plus 
redoutable,  le  Pinot  Chardonnay,  cpii  est  détruit  à  sa  place.  Les  luttes  économiques  de  la 
fin  du  xvme  siècle,  la  misère  de  cette  époque  confèrent  à  ce  cépage  d'abondance  le  droit 
d'être,  et  dès  lors  sa  liberté  d'expansion  sera  seule  contrainte  par  ses  qualités,  ses  défauts 
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et  surtout  les  lois  économiques  naturelles  plus  impérieuses  et  omnipotentes  que  moines  et 
parlements. 

La  féodalité  très  remuante  du  moyen  âge  profila  à  l'expansion  de  ce  cépage,  et  c'est  à 
cetle  époque  que  serait  arrivé  le  Melon  dans  le  pays  d'Anjou,  d'après  M.  A.  Bouchard.  Il 
ne  vint  pas  seul  et  peut-être  n'était-il  que  le  page  du  Melon  musqué,  la  grande  Bourgogne, 
le  noble  Pinot,  le  Chardonnay,  qui  seul  pouvait  attirer  les  possesseurs  du  Ghenin  blanc.  Il 
ne  fut  là  que  la  Petite  Bourgogne,  Petit  Melon  musqué,  le  Muscadet. 

Son  importation  de  Bourgogne,  et  plus  encore  des  collines  jurassiennes,  où  il  est  surtout 
répandu,  n'est  pas  douteuse.  Il  suffit  de  lire  les  nombreux  «  contrats  à  quart  »  des  tabellions 
et  notaires  du  temps.  Son  origine  bourguignonne  vient  de  la  dénomination  fournie  dans  ces 
actes  :  Plant  de  Bourgogne,  Petite  Bourgogne  et  Bourgogne.  La  Grande  Bourgogne  reste 
le  nom  donné  au  Chardonnay,  très  souvent  encore  mélangé  au  Muscadet.  Dans  le  Beau- 
geoïs,  il  a  été  introduit  du  Jura  au  xvie  siècle  et  il  est  resté  concentré  dans  un  vignoble  où 
il  a  pris  le  nom  de  «  La  Iran  »,  l'importateur.  Au  siècle  dernier,  se  basant  sur  la  théorie 
culturale  qui  existait  alors  de  toujours  retourner  chercher  les  plants  dans  leur  pays  d'ori- 
gine, on  vint  dans  l'Est  chercher  le  Melon.  Les  cépages  introduits  alors  présentèrent  les 
mêmes  caractères  et  la  même  productivité  que  leurs  ancêtres  ;  ils  portèrent  le  nom  de  «  Lons- 
le-Saulnier  ».  Cette  marche  des  cépages  de  l'Est  à  l'Ouest  n'est  pas  unique  ;  l'émigration  du 
Savagnin  dans  l'Avallonnais  est  analogue.  On  peut  admettre  que  le  Melon  a  été  cultivé 
très  anciennement  dans  le  pays  des  cépages  à  petit  grain  rond,  à  feuille  ronde,  dans  la  vallée 
de  la  Saône  où  il  apparaît  dans  les  premiers  récils  des  Annules  bourguignonnes.  Pinof- 
Chardonnay,  Gamay,  Aligoté,  Melon,  outre  petit  grain  rond  et  feuille  ronde,  ont  une 
physionomie  commune.  Par  suite  de  cet  air  de  famille  le  nom  de  «  Gamay  blanc  feuilles 
rondes  »,  suffit  bien  longtemps  à  ce  cépage.  Pullial  lui-même  s'en  contenta;  Rouget 
l'ignore  en  1872.  La  reconstitution  rapproche  Gamay  blanc  feuille  ronde,  Melon,  et  la 
synonymie  apparaît.  M.  A.  Bouchard  montrait,  en  1888,  l'identité  du  Melon  et  du 
Muscadet  angevin  dans  son  Histoire  générale  de  la  culture  de  la  vigne  dans  le  dépar- 
tement de  Maine-et-Loire  et  augmentait  ainsi  Taire  géographique  et  la  renommée  du 
Melon.  Mais,  dix  ans  plus  tard,  en  1898,  il  se  servait  des  documents  qu'il  a  révélés  dans 
son  Ampélographie  rétrospective  de  la  généralité  de  Dijon  pour  différencier  à  nouveau 
Melon  et  Muscadet,  et  faire  de  ce  dernier  un  Gamay  blanc.  Le  Congrès  de  Lyon,  en  1898, 
a  tranché  la  question.  Dans  une  discussion  basée  sur  des  échantillons  venus  des  divers 
vignobles  de  Melon  et  de  Muscadet,  Ch.  Rouget  montrait  l'identité  des  deux  cépages  :  ce  fut 
la  conclusion  du  Congrès  par  la  voix  de  son  rapporteur,  M.  A.  Berget.  L'étude  comparée 
du  Gamay  blanc  vrai,  sélectionné  par  variation  de  couleur  sur  un  pied  de  Gamay  noir, 
la  comparaison  de  greffes  de  Muscadet  vrai ,  faites  sur  le  même  porte-greffe  et  poussées 
côte  à  côte,  nous  permettent  de  dire  que  Melon  et  Muscadet  ne  font  qu'un. 

Aire  géographique.  —  Le  Melon,  essentiellement  français,  est  cultivé  dans  une  zone 
parallèle  à  la  ligne  médiane  de  Dijon  à  Angers,  et  surtout  dans  l'Est  et  l'Ouest  français. 
Il  constitue  presque  exclusivement  les  vignobles  du  val  de  Saône  et  du  bassin  de  la 
Dheune,  aux  environs  de  Chagny,  dans  la  Haute-Bourgogne.  Il  se  trouve  épars  un  peu 
partout  dans  cette  province,  ainsi  qu'en  certains  points  de  la  Basse-Bourgogne,  dans 
l'Yonne  et  l'Aube.  Il  est  connu  dans  la  plus  grande  partie  du  nord  de  la  Eranche-Comté, 
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à  Besançon,  Montbéliard,  Misserey  (Doubs),  Gy  el  Gray  |  Haute-Saône),  el  aussi  à  Lons- 
le-Saulnier.  Le  Bourbonnais,  L'Allier,  le  Lyonnais,  la  Lorraine  en  possèdent  quelques 
petits  vignobles.  Il  est  associé  aux  Mesliers,  aux  environs  de  Paris,  sur  les  coteaux 
d'Argenteuil,  de  Villeneuve-Saint-Georges. 

Plus  connu  sous  le  nom  de  «  Muscadet  »  en  Anjou  et  en  Touraine,  il  occupe  les  coteaux 
les  plus  occidentaux  de  la  Loire-Inférieure  et  fait  les  vins  de  Vallet  dans  le  Nantais,  le 
pays  de  Cholet.  Dans  le  Bas-Anjou,  dans  les  cantons  de  Champtoceaux,  Saint-Florent- 
le- Vieil,  Montre vault,  il  est  prédominant.  On  le  retrouve  sur  la  rive  droite  de  la  Loire, 
dans  l'arrondissement  d'Ancenis,  sur  les  coteaux  de  la  Sèvre  ;  il  fait  un  vin  plus 
commun  dans  le  Beaugeois.  L'arrondissement  d'Issoudun  est  son  étape  extrême  vers  le 
sud. 

En  résumé,  le  Melon  occupe  en  France  une  surface  d'environ  40.000  hectares.  Il  n'est 
ni  assez  productif,  ni  assez  renommé  pour  quitter  la  France.  La  Suisse  a  son  Fendant; 
l'Allemagne,  le  Valteliner.  En  Bourgogne  et  Franche-Comté,  il  occupe  toute  la  place 
qu'il  peut  prendre;  le  Romorantin,  le  Meslier  sont  de  rudes  concurrents  dans  les 
vignobles  du  Centre  et  de  l'Ile-de-France.  Dans  le  Bas-Anjou  et  la  Loire-Inférieure,  où 
il  occupe  à  lui  seul,  d'après  M.  Gouin,  15.000  hectares,  son  extension  actuelle  n'est  plus 
possible. 

Ampélographie  comparée.  —  C'est  dans  le  Val  de  Saône,  d'Écuelle  à  Glanon,  com- 
ptante exclusivement  de  Melon ,  parce  que  seul  il  s'y  comporte  bien ,  que  ce  cépage 
acquiert  plus  de  qualité  et  de  renom  qu'en  tout  autre  point  de  la  Bourgogne.  Il  y  mérite 
ajuste  titre  le  nom  de  Melon;  nulle  part,  sa  feuille  n'est  aussi  ronde,  étoffée,  el  ne  se 
rapproche  autant  de  celle  du  cucurbitaeé  du  même  nom.  Dans  les  coteaux  oolithiques  de 
la  vallée  de  la  Saône,  maigres  et  secs,  cette  feuille  se  modifie,  est  plus  petite,  peu  étoffée, 
plus  cotonneuse  en  dessous;  aux  variations  du  feuillage  s'ajoutent  souvent  celles  du  bois. 
Dans  un  sol,  M.  Descolombiers,  président  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Allier,  l'a  vu 
d'un  blanc  cendré,  et  dans  un  autre,  M.  le  D1'  Guy  étant  dit  qu'il  lui  a  paru  d'un  rouge 
clair.  Pourrait-on  s'étonner,  après  cela,  de  trouver  le  Melon  du  Beaugé,  venu  dans  les 
argiles  cénomaniennes,  différent  du  Muscadet  qui  végète  dans  les  sols  argilo-siliceux 
issus  de  granulites  d'autres  points  de  l'Anjou. 

Les  noms  Melon  et  Muscadet  n'appartiennent  pas  à  un  seul  cépage.  Le  mot  «  Melon  », 
Melon  à  queue  de  porc  ou  à  queue  de  Gouri,  le  Melon  à  queue  rouge,  le  Melon  gros  vert, 
le  Melon  musqué,  sont  les  différents  synonymes  du  Chardonnay  et  de  sa  variété  musquée 
dans  les  vignobles  du  Jura;  la  feuille  à  trois  lobes,  non  cotonneuse  de  ce  dernier,  le 
raisin  à  grains  lâches,  souvent  millerands,  ne  permettent  pas  la  confusion.  Il  diffère  aussi 
du  Muscadet  du  Tarn-et-Garonne,  de  la  Muscadelle  à  feuilles  découpées  de  la  Gironde  et 
du  Muscadet  ou  Pinot  gris  des  bords  de  la  Seine.  On  ne  connaît  point  de  variations  de 
couleur  du  Melon.  Il  n'existe  jusqu'alors  ni  Melon  gris,  ni  Melon  noir;  le  Melon  noir 
nous  a  été  signalé  à  Argenteuil,  à  Lons-le-Saulnier  et  dans  l'Yonne;  ces  Melons  noirs 
diffèrent  sensiblement  du  Melon  et  ne  sont  pas  la  forme  noire  de  ce  cépage. 

En  résumé,  le  Melon  se  caractérise  par  sa  feuille  ronde,  non  lobée,  retournée  sur 
elle-même  par  les  bords;  par  son  bois  d'un  gris  cendré,  très  court  noué;  par  ses  grappes 
petites,  ramassées,  serrées,  d'un  vert  herbacé. 
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Culture.  —  Le  Melon,  que  l'on  conduit  en  tête  de  saule,  porte  ses  sarments  érigés, 
formant  un  faisceau  compact.  Il  est  noué  court;  Bastien  dit  :  «  Les  nœuds  sont  à  deux 
doigts  de  distance.  Les  yeux  de  la  base  sont  très  fructifères,  le  fruit  est  à  courte  queue 
et  entassé,  »  si  bien  que  les  brouillards  fréquents  de  la  région,  à  terrains  frais  du  Bas- 
Anjou,  provoquent  un  phénomène  assez  curieux  :  «  Il  déloge  »  ;  ses  grains,  trop  serrés, 
sont  chassés  de  la  grappe  même  avant  la  maturité.  Ce  tassement  des  grains  est  cause  qu'ils 
ne  parviennent  guère  à  la  maturité  sans  qu'une  partie  soit  pourrie.  La  pourriture  est 
constante  chez  ce  plant;  la  sélection  devra  porter  sur  les  sarments  porteurs  de  grappes 
allongées  et  ailées,  afin  d'atténuer  la  perte  d'une  partie  de  la  récolte  tombée  à  terre  ou 
détruite  par  le  Botrytis. 

La  taille  courte  lui  convient  à  merveille,  soit  que  les  coursons  munis  d'un  seul  œil 
reposent  sur  les  bras  d'un  gobelet  ou  sur  la  branche  charpentière  d'un  cordon.  Nos 
expériences  personnelles  nous  ont  montré  que  le  Melon  donne  des  résultats  déplorables 
avec  toutes  les  tailles  à  long  bois  :  grappes  nombreuses  et  petites,  à  grains  minuscules  qui 
«  ercissent  »  au  soleil  et  donnent  un  vin  détestable.  Ce  cépage,  pour  lequel  la  coulure 
serait  un  avantage,  a  des  pousses  courtes,  trappues,  qui  s'arrêtent  de  croître  elles-mêmes. 
L'écimage  et  l'incision  annulaire  sont  inutiles,  un  léger  rognage  est  à  peine  nécessaire. 

Il  se  bouture  admirablement  et  les  jeunes  plants  émettent  un  système  radiculaire 
important  qui  envahit  tout  le  sol.  Sa  reprise  à  la  greffe  est  considérable  sur  tous  les  bois 
américains;  il  a  beaucoup  d'affinité  pour  ces  derniers. 

Les  argiles,  les  terres  les  plus  compactes,  même  les  glaises  à  poteries,  lui  conviennent; 
mais  c'est  dans  les  marnes  du  lias,  de  l'oxfordien,  du  cénomanien  qu'il  réussit  à  merveille 
et  donne  qualité  et  quantité.  Très  sensible  à  l'influence  de  l'azote,  il  triple  ses  rendements 
avec  les  poudretles,  les  fumiers  de  ferme  ;  il  utilise  au  mieux  les  matières  organiques  des 
prairies,  des  champs  de  légumineuses,  des  vieux  potagers.  Les  souches  deviennent 
énormes,  et  sa  longévité  atteint  le  siècle.  Dans  les  coteaux  maigres  et  pierreux  de  l'oolilhe, 
dans  les  rocailles  ferrugineuses  des  sommets  des  arrière-côtes  bourguignonnes,  il  donne 
un  produit  assez  abondant  les  premières  années  ;  mais  il  épuise  le  sol,  végète  et  disparaît. 

Dans  les  terrains  à  sous-sol  toujours  frais,  il  atteint  les  plus  grands  rendements;  mais  il 
redoute  les  pluies  qui  précèdent  la  vendange  puisqu'il  chasse  des  grains  et  pourrit  ;  pour 
cette  cause,  les  arrosages  devront  être  faits  d'une  main  légère  et  prudente.  Planté  au 
bord  des  ruisseaux,  dans  les  combes  ou  sur  le  val  des  grandes  rivières  de  la  Saône,  de  la 
Sèvre-Nantaise,  de  la  Loire,  sa  grappe  profite  des  rosées  et  du  climat  humide.  Il  «  ercit  » 
et  cesse  à  jamais  de  grossir  lorsque,  par  les  chauds  soleils  d'août  et  de  septembre,  il  est 
balayé  au  sommet  des  arrières  côtes  bourguignonnes  par  les  vents  secs  du  nord  ou  de  l'est. 

Malgré  la  petitesse  des  grains  de  son  fruit,  le  Melon  donne  facilement  de  une  à  deux 
pièces  de  Bourgogne  à  l'ouvrée,  soit  de  50  à  100  hectolitres  à  l'hectare;  c'est  le  plant 
d'abondance  qui  remplit  les  caves  et  causa  maintes  fois  la  mévente.  Il  débourre  peu  après 
le  Pinot  blanc,  et  les  gelées  de  printemps  le  frappent  souvent,  mais  elles  sont  peu  redou- 
tables avec  lui,  car  les  bourgeons  secondaires  donnent  du  fruit;  aussi  le  plante-t-on  dans 
les  bas-fonds,  les  climats  les  plus  gélifs.  Les  gelées  d'automne  le  dépouillent  facilement  et 
rendent  quelquefois  l'aoûtement  des  extrémités  difficile.  La  base  est  toujours  bien  aoûtée  ; 
les  bourres  sont  sensibles  à  l'échamplure ,  et  on  doit  éviter  de  placer  le  Melon  sur  les 
sommets  exposés  aux  froids  vifs  de  l'hiver.  Il  mûrit  à  la  fin  de  la  première  époque  de 
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maturité  de  Pulliat,  et  après  le  Chenin  blanc,  ce  qui  empêche  l'association  des  deux: 
cépages.  Sa  feuille  épaisse  et  charnue  craint  peu  les  brûlures,  la  maladie  pectique  ;  le 
Gribouri  y  trace  volontiers  son  alphabet.  Planté  souvent  dans  les  lieux  les  plus  propices 
à  l'Oïdium,  il  en  est  peu  incommodé,  et  le  soufre  le  protège  facilement.  Le  Mildiou, 
au  contraire,  grille  sa  feuille.  Son  habitat  n'est  pas  celui  du  Black-rot,  qu'il  craint 
néanmoins,  mais  il  ignore  l'Anthracnose.  Il  ne  connaît  pas  la  coulure  constitutionnelle, 
et  sa  grappe  assure  sa  fécondation  par  les  temps  les  plus  frais,  dans  les  brouillards 
intenses  du  printemps,  au  voisinage  des  rivières  ;  ses  racines  sont  rarement  endommagées 
par  le  Pourridié. 

Vinification.  —  La  pourriture  est  une  des  caractéristiques  du  raisin  du  Melon;  son 
raisin  rejette  en  vain  ses  grains.  La  grappe  arrive  rarement  intacte  à  la  maturité,  et,  à 
la  récolle,  elle  laisse  échapper  son  jus,  ce  qui  nécessite  le  transport  de  la  vendange  en 
ballonges.  On  le  cueille  avant  sa  complète  maturité  pour  que  le  grain  ne  soit  pas  altéré 
trop  profondément.  Le  vin  provient  mi-partie  du  pourri,  mi-partie  de  raisins  incomplè- 
tement mûrs.  Mais  il  n'est  pas  aussi  acide  qu'on  pourrait  le  croire,  car  la  douceur  et  le 
manque  d'astringence  de  l'un  compense  l'extrême  acidité  de  l'autre.  On  ne  peut  songer  à 
consommer  sur  la  table  un  raisin  à  grains  petits,  serrés,  souvent  altérés,  et  dont  la 
pellicule  épaisse  a  une  saveur  d'herbe  très  prononcée.  Le  raisin  doit  être  pressé  aussitôt 
arrivé  au  cellier  et,  à  cause  de  celte  saveur,  on  doit  éviter  l'emploi  de  cylindres  broyeurs 
trop  parfaits. 

Dans  les  crus  à  Melon  de  la  Bourgogne,  il  donne  un  vin  incolore,  à  reflets  d'opale, 
léger  au  palais,  sans  mâche  ni  corps,  qui  coule,  gratte  avec  un  léger  pétillement.  II  est 
d'un  agrément  extrême,  sans  aucune  qualité  de  fonds;  on  le  boit  dès  décembre  avec  un 
reste  de  mousse.  A  la  fin  de  la  première  année,  il  vieillarde,  devient  plat,  commun,  et 
prend  souvent  la  graisse.  Son  vin  désaltère  et  enlève  le  feu  du  vin  de  Chardonnay.  Quand 
l'un  vaut  de  50  à  100  fr.  la  pièce  bourguignonne  de  228  litres,  l'autre  a  une  valeur  de  500 
à  1.000  fr. 

En  Anjou,  le  Chardonnay  ne  trouve  plus  le  feu  puisé  dans  les  calcaires  brûlants  de 
Bourgogne;  comme  le  Pinot  noir,  supplanté  dans  le  Beaujolais  granitique  par  le 
Gamay,  il  recule  devant  le  Muscadet.  Celui-ci  trouve,  au  contraire,  fraîcheur  de  climat 
dans  le  voisinage  de  l'Océan  et  fraîcheur  de  sol  dans  les  argiles  importantes  des  terrains 
primitifs.  Et  M.  A.  Bouchard  nous  découvre  la  valeur  du  dernier  dans  des  analyses  sugges- 
tives tirées  de  vignobles  de  même  système  géologique  : 

Muscadet  Chardonnay 

Alcool 10.14     9.65 

Acidité  tarlrique 7  4.7 

Extrait 15.8        13.3 

Le  Chardonnay  est  battu,  le  vin  de  Muscadet  devient  vin  de  garde  et  fait,  au  bout  de 
deux  à  trois  ans  de  fûts,  du  Chablis,  dont  il  emprunte  la  couleur  légèrement  ambrée  aux 
douelles  du  tonneau.  Les  Angevins  nous  avouent  toutefois  qu'il  ne  voyage  pas.  Dans 
les  deux  pays  de  production,  il  s'écoule  et  s'écoulera  toujours  facilement;  son  agrément 
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lui  ouvre  toutes  les  portes.  Le  commerce  extérieur  le  vend  sous  le  nom  de  Chablis,  et 
c'est  sous  ce  nom  qu'il  facilite  la  consommation  des  huîtres.  Il  s'éclaircit  facilement  et 
n'est  sujet  à  aucune  maladie  la  première  année  ;  il  graisse  facilement  ensuite. 

Les  vins  de  Melon  ont,  en  Bourgogne,  en  alcool  :  8.5;  en  acidité  tartrique  :  7  ;  en 
extrait  :  13.2.  Pratiquement,  il  faut  305  kilog.  de  raisin  pour  donner  une  pièce  de 
228  litres  de  jus. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  gros,  recouvert  d'une  écorce  très  gros- 
sière s'enlevant  en  lanières  larges  et  courtes. 

Bourgeons  gros,  simples,  coniques,  cotonneux  ;  à  écailles  d'un  gris  roux  carminé,  surtout 
dans  le  jeune  âge;  —  bourgeonnement  blanc  très  cotonneux;  — jeunes  feuilles  blanches 
sur  les  deux  faces,  le  duvet  diminue  rapidement  avec  l'âge;  elles  sont  trilobées,  avec  des 
dents  aiguës  non  duveteuses;  — fleurs  très    serrées,  blanches,  sur  une  grappe  courte. 

Rameaux  courts,  de  grosseur  moyenne,  droits,  ronds,  érigés;  vert  jaunâtres  à  l'état 
herbacé,  ils  sont,  à  la  maturité,  de  couleur  gris  cendré,  due  à  une  pruine  blanche  très 
abondante,  avec  un  soupçon  de  teinte  vineuse;  —  mérithalles  très  courts,  à  côtes  saillantes; 
moelle  très  importante  et  bois  tendre;  —  les  nœuds,  peu  développés,  ne  sont  pas  aplatis; 
diaphragmes  nettement  marqués;  —  vrilles  peu  nombreuses,  de  force  moyenne,  bi  ou 
trifurquées. 

Feuilles  grandes,  aussi  longues  que  larges,  à  parenchyme  épais  et  mou,  lobes  latéraux 
inférieurs  et  supérieurs  assez  développés  et  confondus,  ce  qui  rend  la  feuille  ronde  et 
entière,  car  les  sinus  latéraux  supérieurs  sont  peu  marqués  et  les  inférieurs  peu  profonds; 
—  sinus  pétiolaire  en  Y  ou  en  lyre,  très  souvent  fermé  dans  les  feuilles  âgées  ;  —  limbe 
très  fortement  gaufré  en  dessus,  ce  qui  rapproche  de  la  feuille  du  Pinot  fin  ;  vert  jaunâtre 
clair,  glabre  et  luisant  en  dessus,  vert  glauque  en  dessous  avec  duvet  blanchâtre,  peu 
abondant:  —  dents  aiguës;  —  nervures  fortes  et  saillantes  en  dessous  avec  un  duvet 
cotonneux:  —  pétiole  de  longueur  moyenne,  fort,  glabre,  de  même  couleur  que  le 
sarment,  renflé  aux  deux  extrémités  avec  un  sillon  peu  accentué,  inséré  perpendiculai- 
rement au  limbe.  Avant  de  tomber,  la  feuille  prend  une  teinte  jaune  très  clair. 

Fruits.  —  Grappes  placées  aux  3e,  4e  et  5e  feuilles,  souvent  contre  deux  yeux  consécu- 
tifs, petites,  courtes,  trapues,  cylindriques,  souvent  ailées  et  très  serrées;  pédoncule  court, 
gros  et  ligneux  ;  rafle  verte,  bifurquée,  à  aile  très  importante,  constituant  un  second  raisin  : 
pédicelles  courts  et  trapus,  à  bourrelet  très  verruqueux  ;  pinceau  court,  très  adhérent  au 
grain.  —  Grains  petits,  ronds,  mais  presque  toujours  déprimés  par  la  pression  qu'ils 
exercent  les  uns  sur  les  autres,  de  couleur  verte,  peu  pruinés;  ombilic  bien  marqué,  peau 
épaisse;  pulpe  incolore,  peu  abondante  et  fondante;  jus  très  abondant,  blanc  verdàtre. 
sucré,  avec  une  saveur  herbacée  due  à  la  pellicule:  graines  au  nombre  de  une  ou  deux, 
petites. 

E.  Durand  et  P.  Pacottet. 
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ALIGOTÉ 


Synonymie.  —  Alligotay,  Plant  de  Trois,  Blanc  de  Troves  (Gevrey,  Dijon, 
Selongey),  —  Plant  gris  (Côte  de  Nuits,  Meursault ,  Mas  et  Pu I liât).  —  Pelrion(?) 
(vallée  de  la  Saône,  Cte  Odart).  —  Giboudot  blanc  (?)  (à  Rully  et  Chamirey,  en  Saône- 
et-Loire,  Cte  Odart).  — Vert  blanc  (Jura,  Rouget).  =  Carcairone  blanc  (vallée  de  Suze, 
C,e  de  Rosavenda).  —  Griset  blanc  (Beaune). 

Historique  et  origine.  —  Les  auteurs  anciens  sont  muets  au  sujet  de  l'Aligoté.  Il  faut 
arriver  à  1780,  à  l'enquête  de  Dupré  de  Saint-Maur,  pour  retrouver,  dans  sa  description 
des  Plants  de  Trois,  les  caractères  distinctifs  de  l'Aligoté  actuel.  Il  porte  du  reste  ce  nom 
dans  différents  climats,  nom  qu'il  mérite  par  ce  caractère  de  donner  des  rameaux  fructi- 
fères porteurs,  le  plus  généralement,  de  trois  grappes.  Dans  les  arrières-côtes  bourgui- 
gnonnes, les  plus  vieux  vignerons  ont  entendu  dire  que  ce  cépage  est  né  dans  le  pays.  En 
1780,  on  lui  attribue  une  longévité  de  150  ans,  ce  qui  permet  d'affirmer  qu'il  y  esl 
cultivé  depuis  au  moins  trois  siècles. 

Aire  géographique.  —  Il  occupe  les  sommets  et  les  revers  des  arrières-côtes  bourgui- 
gnonnes de  Dijon,  Nuits,  Beaune,  Chalon-sur-Saône.  A  Meursault,  planté  dans  les 
dolomies  oxfordiennes,  il  constitue  une  partie  des  crus  blancs  célèbres  de  ce  pays.  Les 
vignerons  de  Salins  viennent  l'y  chercher  dans  le  premier  quart  du  xixe  siècle  et  il  reste 
confiné  dans  les  communes  avoisinanles  sous  le  nom  de  Vert  blanc.  Comme  le  Melon,  il 
nous  paraît  originaire  de  la  vallée  de  la  Saône. 

Son  aire  géographique  s'est  peu  modifiée  avec  la  reconstitution,  mais  elle  s'est  agrandie 
dans  chaque  vignoble  par  suite  de  la  faveur  accordée  au  vin  blanc.  Tout  d'abord  mal 
cultivé,  comme  production  secondaire,  par  une  population  agricole  non  vigneronne,  il  est 
devenu  le  produit  lucratif  de  ces  pays.  Ses  mérites  ressortent,  on  l'étudié,  on  le  sélectionne 
à  cette  heure.  Des  essais  heureux  d'Aligoté  greffé  ont  été  faits  dans  l'Yonne,  dans  l'Aube. 
Il  peut  lutter  par  sa  productivité  avec  le  Beaunois  dans  l'Yonne,  par  sa  précocité  avec 
l'Arbanne  de  l'Aube.  Le  Cte  Odart,   qui  l'avait  importé  chez  lui,  en  Touraine,  l'estime 
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médiocrement  ;  il  lui  reproche  de  pourrir,  de  geler.  Son  vin  est  en  effet  inférieur  dans 
les  terres  fertiles;  mais  nous  pensons  que  l'Aligoté  est  appelé  à  donner,  en  Bourgogne, 
des  résultats  supérieurs  à  tous  les  autres  cépages  dans  les  sols  maigres,  pierreux,  calcaires, 
où  on  le  cultive  depuis  longtemps.  Il  donne,  les  années  chaudes  et  sèches  (1893,  1894, 
1895),  des  vins  très  distingués,  et,  les  autres  années,  des  passe-tout-grains  blancs,  inter- 
médiaires entre  le  vin  courant  du  Melon  et  le  vin  blanc  rare  et  cher  du  Chardonnay. 
Il  remplit  une  lacune  dans  la  gamine  des  vins  blancs  de  Bourgogne.  Par  ce  fait  et  sa 
rusticité,  il  mérite  toute  l'attention  des  viticulteurs  bourguignons. 

Ampélographie  comparée.  —  En  1783,  Dupré  de  Saint-Maur  signale  trois  variétés, 
présentant,  surtout  au  point  de  vue  du  fruit,  des  caractères  très  tranchés.  Un  siècle  après, 
elles  semblent  ne  plus  exister,  et  Pulliat  écrit  à  Jules  Ricaud,  de  Beaune,  pour  lui  demander 
s'il  y  a  plusieurs  Aligotés  :  «  On  prétend,  dit  ce  dernier,  qu'il  y  a  deux  variétés  d'Aligoté, 
l'une  grise,  l'autre  blanche  ;  je  n'ai  jamais  eu  l'occasion  de  le  vérifier.  »  A  notre  époque, 
on  ne  connaît  qu'un  Aligoté  ;  mais  un  seul  coup  d'œil  dans  les  plantiers  montre  la  dissem- 
blance des  individus  poussés  côte  à  côte  et  l'on  retrouve  nettement  deux  des  variétés 
indiquées  au  xvuie  siècle.  Nous  appellerons  «  Aligoté  vert  »  le  Plant  de  Trois  de  la  grande 
espèce.  Il  se  distingue  du  Plant  de  Trois  moyenne  espèce,  que  nous  appellerons  «  Aligoté 
rouge  »  car  il  ne  possède  pas  la  teinte  rouge  vineuse  des  sarments,  des  pétioles  et  nervures 
des  feuilles,  des  queues  de  raisin  de  ce  dernier.  En  revanche,  sa  feuille,  très  développée, 
est  d'un  vert  plus  sombre  et  est  plus  duveteuse  que  celle  de  ce  dernier.  Cet  Aligoté,  très 
productif,  a  une  grappe  plus  fournie  qui  reste  verte  à  la  maturité,  comme  celle  du  Melon. 
Il  s'accommode  des  terres  moyennement  fertiles,  sèches,  et  donne  un  vin  vert  d'eau, 
comme  son  fruit. 

L'Aligoté  rouge,  au  contraire,  veut  des  terrains  maigres.  La  pauvreté  du  sol  l'empêche 
de  couler  et  il  donne  une  petite  grappe  cylindrique  qui  pend  à  une  queue  longue  et  presque 
violette  à  la  maturité.  Le  grain,  petit  et  rond,  se  cuivre  au  soleil.  La  feuille,  entière,  bien 
dentelée,  est  plane,  glabre,  d'un  vert  gai  par-dessus,  blanchissant  en  dessous,  à  raison  d'un 
léger  duvet  dont  elle  est  garnie  ;  les  grosses  nervures  de  la  feuille  sont  ordinairement 
rouges.  Elle  est  portée  par  un  gros  sarment  violacé,  à  nœuds  gros,  aplatis,  moyennement 
distancés.  Nous  n'avons  pas  retrouvé  le  Plant  de  Trois  petite  espèce.  L'ampélographe  qui 
le  décrit  dit  du  reste  qu'il  ressemble  aux  deux  autres  ;  il  s'en  distinguerait  seulement  par  la 
plus  grande  qualité  de  ses  produits. 

Culture.  —  L'Aligoté  émet  des  rameaux  fructifères  sur  les  bois  de  l'année  précédente; 
les  gourmands  ne  portent  jamais  de  raisin.  On  ne  trouve  pas  d'individualité  nettement 
infertile,  mais  c'est  un  cépage  saisonnier,  et  la  "sélection  doit  se  baser  sur  les  ceps  à  produc- 
tion suivie  et  régulière.  Il  exige  une  taille  en  gobelet  ou  en  éventail,  demi-longue,  à  deux 
ou  trois  yeux.  Il  se  comporte  très  bien  en  cordon  ou  en  taille  Guyot.  Pincé  à  deux  feuilles 
au-dessus  du  raisin  après  la  fleur,  rogné  à  8  ou  10  feuilles  au-dessus  de  la  dernière 
grappe  à  la  véraison,  on  évite  la  coulure;  ses  raisins  deviennent  ailés  et  acquièrent  un 
poids  double  de  leur  poids  normal  :  ces  tailles  doivent  être  absolument  pratiquées,  si  l'on 
cultive  l'Aligoté  dans  des  sols  fertiles  ou  en  des  lieux  brumeux,  à  l'époque  de  la  fleur.  D'un 
bouturage  facile,  les  jeunes  racines  traçantes  sont  capables  de  fouiller  et  pénétrer  les  lits 
de  laves  plates  qui  constituent  maints  sous-sols  où  il  est  cultivé. 
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L'Aligoté  a  une  affinité  suffisante  avec  les  vignes  américaines;  de  reprise  moyenne  au 
greffage  avec  les  Riparias,  les  Solonis,  on  obtient  de  faibles  rendements  sur  le  Rupestris 
et  ses  hybrides.  Il  emprunte  la  vigueur  de  ces  derniers  pour  résister  aux  sols  les  plus 
maigres,  les  plus  secs  et  donner  de  forts  rendements.  Dans  ces  mêmes  sols,  d'origine 
jurassique,  calcaires  et  ferrugineux,  son  vin  est  de  qualité;  de  légères  fumures  lui  suffisent 
si  Ton  tient  à  cette  qualité.  Son  grain  reste  petit  très  longtemps,  et  c'est  seulement  à  la  veille 
d'achever  sa  maturité  qu'il  grossit  vite  sous  l'influence  de  la  pluie,  et  double  son  rendement, 
car  sa  peau  fine  est  élastique.  On  obtient  assez  facilement  de  40  à  50  hectolitres  à  l'hectare. 
L'Aligoté  est  un  cépage  rustique,  exclusivement  montagnard  ;  en  plaine,  il  reste  vert  long- 
temps, s'aoûte  tardivement;  mais,  sur  les  coteaux  et  les  revers  des  combes  fouettés  par  le 
vent,  son  bois  mûrit  vite  sans  redouter  les  gelées  d'automne.  Peu  sensible  aux  froids  de 
l'hiver,  il  débourre  comme  le  Pinot  noir  et  voit  souvent  ses  bourgeons  meurtris  par  les 
gelées  printanières  ;  il  repousse  admirablement,  mais  sans  donner  même  un  verjus. 
L'Aligoté  végète  parallèlement  au  Chardonnay  ;  il  mûrit  ses  fruits  comme  lui  à  la  première 
époque  de  maturité  de  Pulliat. 

La  chlorose  ne  le  rabougrit  pas  et  il  augmente  considérablement  la  résistance  du 
porte-greffe.  Indemne  d'Oïdium,  il  est  d'une  sensibilité  extrême  au  Mildiou,  dont  il  est 
difficile  de  le  protéger;  il  craint  le  Black-rot  et  l'Anthracnose.  Ses  racines  sont  sensibles 
au  Pourridié. 

L'Aligoté,  avec  sa  peau  fine  et  élastique,  voit  éclater  sa  grume  à  la  maturité,  après  des 
pluies  abondantes.  Le  pourri  y  est  tardif  et  partant  peu  dangereux;  on  doit  le  laisser  bien 
mûrir,  la  pellicule  a  alors  une  teinte  rouge  cuivrée  très  prononcée. 

Vinification.  —  Le  moût  d'Aligoté  doit  être  entonné  très  rapidement,  car  il  jaunit 
facilement;  son  vin  est  neutre  jusqu'en  mars,  puis  il  s'affine.  D'un  jaune  paille,  légèrement 
mais  finement  bouqueté,  il  est  vineux,  bien  étoffé,  sans  être  très  corsé.  Passe-tout-grain  par 
excellence,  lent  à  se  faire,  cinq  ans  de  bouteille  l'achève  ;  c'est  un  vin  fin.  De  garde  facile, 
il  s'associe  bien  au  Chardonnay  et  donne  de  la  distinction  au  Meslier  et  au  Melon,  dont  la 
blancheur  des  vins  corrige  son  ambre.  Son  raisin,  très  agréable,  de  goût  relevé,  est  délicat, 
mais  à  grains  trop  petits  pour  la  table.  Très  peu  riche  en  tanin,  son  vin  devient  filant  en 
fût  et  en  bouteilles;  il  se  casse  et  prend  facilement  à  l'air  une  teinte  cuivre  foncé.  Le  vin 
d'Aligoté  ne  dépasse  pas  11°  d'alcool,  la  moyenne  est  10° 5,  l'acidité  de  6  à  7  grammes  en 
acide  tartrique,  l'extrait  sec  à  100°  oscille  autour  de  15  grammes;  sa  richesse  en  tanin 
est  souvent  nulle  et  ne  dépasse  pas  0  gr.  05. 

Le  raisin  d'Aligoté  possède  la  composition  suivante  : 

Grains 96.8 

Rafle 3.2 

100  parties  de  raisin  renferment  : 

Rafle 3.2 

Pépins 3.0 

Pellicules 4.6 

Pulpe  et  jus 89.2 

100.00 

Il  faut  320  kilog.  de  raisin  pour  donner  une  pièce,  soit  228  litres  de  jus. 

Ampélographib.  —  II.  1 
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DESCRIPTION.  —  Souche  d'une  très  grande  vigueur,  tronc  de  grosseur  moyenne, 
recouvert  d'une  écorce  grossière ,  s'enlevant  en  lanières  très  irrégulières  ;  —  les  racines 
sont  plutôt  traçantes. 

Bourgeons  gros,  coniques,  à  écailles  carminées  dans  leur  jeune  âge  et  brunes  à  l'état 
adulte;  —  bourgeonnement  cotonneux,  blanc  verdâtre  avec  des  soupçons  de  carmin;  — 
les  jeunes  feuilles,  trilobées,  sont  duveteuses,  blanches  sur  les  deux  faces;  leurs  nervures 
et  leurs  dents  sont  bien  marquées,  vertes  et  dépourvues  de  tomentum;  les  grappes  de 
fleurs  apparaissent  assez  tardivement. 

Rameaux  longs,  droits,  gros,  avec  des  entre-nœuds  moyens;  — nœuds  très  apparents; 
vrilles  courtes,  peu  bifurquées,  mais  trapues;  —  à  l'état  herbacé,  les  sarments  sont  vineux, 
violacés,  pruinés  surtout  près  de  leur  extrémité. 

Feuilles  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  à  trois  lobes;  —  le  sinus  pétiolaire  est 
en  V  dans  les  jeunes  feuilles;  en  lyre,  avec  tendance  à  se  fermer  dans  les  feuilles  adultes; 
les  sinus  latéraux  supérieurs  sont  nuls;  les  sinus  latéraux  inférieurs  sont  peu  apparents, 
de  sorte  que  la  feuille  est  ronde  ;  —  les  feuilles  sont  planes  ou  légèrement  gaufrées  à  l'état 
adulte;  —  limbe  très  peu  épais,  vert  foncé,  glabre,  luisant  à  la  face  supérieure;  vert 
blanchâtre  avec  poils  gris,  cotonneux  à  la  face  inférieure  ;  —  dents  aiguës,  moyennes  et 
sans  taches;  —  nervures  bien  marquées.  —  Pétiole  long,  de  grosseur  moyenne,  fortement 
renflé  à  ses  deux  extrémités  et  de  même  couleur  que  le  sarment,  glabre  et  ne  présentant 
pas  de  sillons;  inséré  sur  le  limbe  à  angle  presque  droit.  A  la  défeuillaison,  le  limbe  est 
jaune  pâle  et  se  détache  facilement  du  pétiole  qui  tombe  peu  après. 

Fruits.  —  Grappes  groupées  au  nombre  presque  constant  de  trois,  à  partir  de  la 
quatrième  ou  cinquième  feuille,  petites,  allongées,  cylindro-coniques,  serrées,  composées 
de  grains  arrivant  en  même  temps  à  maturité;  pédoncule  moyen,  rond,  presque  entiè- 
rement ligneux  à  la  maturité  ;  rafle  d'un  vert  gris,  ne  présentant  pas  de  ramifications, 
portant  des  pédicelles  très  courts,  menus,  terminés  par  un  bourrelet  petit  et  trapu,  orné 
de  lenticelles ;  pinceau  court,  charnu,  sur  lequel  le  grain  est  peu  adhérent.  —  Grain 
petit,  rond,  à  ombilic  très  marqué;  pruine  blanche  et  abondante;  peau  épaisse,  très 
élastique  ;  à  la  maturité,  elle  prend  une  teinte  jaune  cuivré  qui  devient  gris  rosé  du  côté 
du  soleil;  c'est  cette  teinte  qui  a  valu  au  cépage  le  nom  de  Plant  gris;  pulpe  incolore, 
abondante  et  fondante,  riche  d'un  jus  très  sucré,  vert  jaune,  à  saveur  relevée,  sans  goût 
spécial;  le  plus  souvent,  deux  graines  très  petites,. 

E.  Durand  et  P.  Pacottet. 
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MUSCADELLE 


Synonymie.  —  Muscade,  Raisimotte  (Sauternes,  Barsac,  Cérons  et  canton  de 
Cadillac).  —  Colle-Musquette  (Barsac,  Sainte-Croix-du-Mont).  —  Douçannelle  (Lot- 
et-Garonne).  —  Blanche  douce  (Bergerac  et  Périgueux),  Muscat  fou  (Bergerac).  — 
Guilan  doux  (Clairac).  —  Gatape  (Gréon,  Gironde).  —  Guépié  (Castillon  et  Sainte-Foy- 
la-Grande,  Gironde).  —  Guilhan-Muscat  et  Guilhan-Musqué  (Lot  et  Tarn).  —  Muscadet 
doux  (?),  Muscat  doux  (?),  Angélicaut  ou  Angélico  (?),  Musquette  (?)  (Gironde). 

Historique  et  origine.  —  Sur  l'origine  de  la  Muscadelle  on  ne  possède  de  renseigne- 
ment d'aucune  sorte,  du  moins  à  notre  connaissance. 

Petit-Lallitte  a  cru  voir  dans  le  rapprochement  du  nom  de  ce  cépage  avec  celui  du 
Muscat,  dans  l'extrême  douceur  des  moûts  de  ces  deux  cépages,  dans  la  préférence  que 
leur  accordent,  à  titre  égal,  les  abeilles  et  les  guêpes,  la  preuve  évidente  que  la  Muscadelle 
dérive  du  Muscat  et  que  l'un  et  l'autre  pourraient  bien  avoir  été  confondus  par  les  agro- 
nomes latins  Columelle  et  Pline,  etc.,  sous  le  nom  à'Uva  Apiana. 

Au  xvie  siècle,  Roaldès  parle  d'un  cépage  qu'il  cultivait  en  Quercy  sous  le  nom  de 
Muscalel,  et  qu'il  croyait  être  l'Uva  Apiana  des  anciens. 

Il  est  fort  possible  que  le  rapprochement  de  Roaldès  soit  fondé,  car  le  Muscatel  dont  il 
parle  peut  n'avoir  rien  de  commun  avec  notre  Muscadelle  et  être  le  Muscatel  blanc 
d'Espagne,  d'Italie  et  de  Portugal,  qui  n'est  autre  que  le  Muscat  (Apiana  Uva)  (G.  de 
Rovasenda). 

Et,  dans  une  note  démonstrative  à  propos  du  discours  de  Roaldès,  M.  Dezeimeris,  dont 
la  double   autorité   de    savant   et  de   viticulteur  est  incontestée,   exprime  l'avis   que   la 
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Muscadelle  n'est  pas  l'Apiana  des  Romains,  et  que  par  conséquent  le  Muscatel  de  Roaldès 
ne  peut  être  la  Muscadelle  des  Bordelais1. 

Au  xvme  siècle,  nous  trouvons  dans  des  documents  d'une  valeur  irrécusable  la  démons- 
tration de  l'existence  de  la  Muscadelle  dans  les  vignobles  blancs  de  la  Gironde,  du  Lot- 
et-Garonne  et  de  la  Dordogne.  mais  rien  encore  sur  les  origines  de  ce  cépage. 

En  dépouillant  les  manuscrits  de  l'abbé  Bellet  et  de  Dupré  de  Saint-Maur,  on  ne  peut 
douter  un  seul  instant  de  l'identité  de  la  Muscadelle,  à  cette  époque,  avec  le  Musca  fou  à 
Bergerac,  le  Muscade  à  Lauzun,  Cahuzac,  Gastillonnès,  Villeréal,  Marmande,  Monflanquin, 
Miramon,  Sainte-Foy  et  Castillon,  la  Blanche  douce  à  Périgueux,  le  Guilla  Muscat  à 
Agen,  le  Guinlan  Muscat  à  Casteljaloux -,  la  Colle  Musquée  à  Port-Sainte-Marie,  le 
Guépié  dans  le  Libournais. 

«   Le  Musca  fou,  disait  à  Dupré  de  Saint-Maur  son  correspondant  de  la  subdélégation 

de  Bergerac,  le  Musca  fou,  qu'on  nomme  Muscade  dans  une  grande  partie  de  l'Agenais 

on  le  nomme  aussi  Blanche  douce  dans  les  environs  de  Périgueux le  raisin  est  très 

bon  et  produit  d'excellent  vin.  » 

«  Le  Guilla  Muscat  ou  Muscadelle,  dit  le  correspondant  de  la  subdélégation  d'Agen, 
a  un  grand  cep  vigoureux,  beau  sarment  tirant  sur  le  jaune,  nœud  assez  long,  feuille  à 
trois  pointes  émoussées,  raisin  fort  long,  gros  par  le  haut,  grain  moyen,  entrelardé  de 
petits  grains,  couleur  d'or  passé  quand  il  est  mûr,  a  un  goût  sucré,  c'est  le  meilleur  raisin 
à  manger,  le  vin  en  serait  délicieux,  produit  beaucoup,  se  taille  avec  vielte,  demande  un 
terroir  fort,  excellent  plant.  » 

Au  tour  du  correspondant  de  Casleljaloux  de  dire  :  «  Ge  cépage  est  très  fin,  le  raisin  est 
le  meilleur  de  tous,  faisant  le  vin  excellent  et  lui  donnant  une  douceur  agréable,  le  nom- 
mant Guinlan  Muscat  à  Casleljaloux  et  Colle  Musquée  à  Port-Sainte-Marie.  » 

«  Le  Guépié,  dit  le  correspondant  de  la  subdélégation  de  Libourne,  fait  un  vin  doux 
et  excellent,  mais  il  veut  être  mêlé  à  des  cépages  plus  vifs;  il  produit  peu.  Dans  ce  pays 
et  dans  les  paroisses  des  environs,  on  connaît  ce  cépage  sous  cette  dénomination,  mais 
dans  le  Périgord  on  le  nomme  Muscade.  » 

Les  renseignements  puisés  dans  les  manuscrits  des  Archives  départementales  de  la 
Gironde  et  dans  les  documents  de  la  Bibliothèque  de  Bordeaux  démontrent  que  la  Musca- 
delle ne  peut  être  confondue  avec  le  Guillan  blanc  à  Libourne  et  à  Gontaud,  ni  avec  le 
Guinlan  blanc  à  Auch,  ni  avec  l'Angélicau  et  le  Coll  à  Nérac,  ni  avec  le  Musquatel  à 
Sarlat,  ni  avec  le  Guillan  de  Rivière  à  Marmande,  ni,  enfin,  avec  le  Blandoux  à  Casteljaloux. 
Seuls,  dans  toute  la  région,  les  Guillan  Muscats  étaient  identiques  à  la  Muscadelle3. 

1.  «  Je  ne  sais  pas  au  juste  ce  qu'est  le  Muscatel  de  Roaldès  ;  mais  le  Muscat  est  connu  partout  et  passe  pour 
représenter  l'Apiana.  Or,  voici  que  dans  la  région  des  grands  vins  blancs,  à  Sauternes,  l'un  des  cépages  principaux 
est  la  Muscade  ou  Colle  Musquette;  ce  cépage  n'est  nullement  le  Muscat  et  n'a  de  commun  avec  celui-ci  qu'une 
extrême  douceur.  Dans  le  vignoble  de  Sauternes,  on  évite  de  propager  trop  cette  excellente  espèce,  parce  que 
ses  raisins  sont,  en  grande  partie,  anéantis  avant  maturité  complète,  par  les  guêpes  et  les  abeilles.  Voilà,  pour- 
rait-on dire,  l'Apiana  des  Romains.  Mais  alors  que  devient  l'identification  avec  le  Muscat?  et  celle  avec  le 
Muscatel?  » 

2.  Nous  n'attachons  pas  beaucoup  d'importance  aux  variations  de  l'orthographe  du  Guillan,  les  correspondants 
de  Dupré  de  Saint-Maur  ayant  des  variations  de  ce  genre  pour  tous  les  cépages.  L'analogie  de  tous  les  Guillan, 
Guinlan-Muscats  avec  la  Muscadelle  ne  laisse,  d'ailleurs,  aucun  cloute. 

3.  Le  correspondant  de  Casteljaloux  dit  que  le  Guinlan-Muscat  ou  Colle  Musquée  porte  le  nom  de  Muscat-Bourg 
à  Bouglon.  Cette  synonymie  paraît  douteuse,  car  le  Muscatel  de  Roaldès,  qui  est,  comme  on  l'a  vu,  un  Muscat, 
portait  le  nom  de  Muscatel-Bourg. 
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La  Muscadelle  n'était  point  le  Muscadet,  contrairement  à  ce  que  dit  Secondât,  ni  le 
Blanc  Cadillac,  malgré  quelques  ampélographes  :  «  ce  cépage  (le  Muscadet)  est  connu  à 
Castillon  et  dans  quelques  paroisses  voisines  sous  le  nom  de  Muscadet,  et  dans  la  paroisse 
de  Fronsac,  à  trois  heures  de  distance,  sous  le  nom  de  Cadillac  ou  Blanc  de  Cadillac.  Fait 
un  vin  sec  et  blanc,  d'une  assez  bonne  qualité,  mais  qui  a  besoin  d'être  attendu.  Ce  raisin 
abonde.   » 

Aire  géographique.  —  Dans  ce  qui  précède,  on  a  vu  qu'au  xvme  siècle,  la  Muscadelle 
était  cultivée  dans  un  pentagone  dont  les  sommets  sont  Cahors,  Périgueux,  Bordeaux, 
Castelsarrazin  et  Agen.  Quelle  pouvait  être  à  cette  époque  l'importance  culturale  et 
l'importance  vinicole  de  ce  cépage?  Quoique  les  renseignements  précis  nous  manquent, 
il  est  permis  de  supposer  que  dans  les  vignobles  blancs  de  Sauternes,  Barsac,  Cadillac, 
Bergerac,  la  Muscadelle  avait  à  peu  près  l'importance  qu'elle  a  aujourd'hui  :  les  ceps 
centenaires  qu'on  y  voyait,  il  y  a  quinze  ou  vingt  ans,  avant  le  phylloxéra,  démontraient 
que  la  composition  de  ces  vignobles  n'avait  j^as  changé  depuis  1783,  année  où  Dupré  de 
Saint-Maur  recevait  les  notes  de  ses  correspondants.  Il  en  ressort  qu'à  cette  époque, 
comme  aujourd'hui,  après  la  reconstitution  des  vignobles  par  le  greffage  sur  vigne 
américaines,  c'est  à  peine  si  on  trouvait  4  à  5  °/0  de  Muscadelle  dans  leur  encépa- 
gement.  Entrait- elle  en  proportion  plus  importante  dans  les  vignobles  de  l'Agenais  et 
du  Quercy?  C'est  peu  probable,  car  les  correspondants  de  Dupré  de  Saint-Maur,  d'Agen, 
de  Sarlat ,  de  Miramon ,  vantaient  ses  qualités  exclusivement  comme  raisin  de  table  ; 
d'autres  correspondants  de  cette  région  signalaient  son  raisin  comme  étant  l'un  des 
meilleurs  pour  confire.  Ces  renseignements  font  penser  qu'il  y  a  cent  ans,  comme  aujour- 
d'hui, la  Muscadelle  n'était  cultivée  qu'à  titre  exceptionnel  dans  les  vignobles  de  ces  deux 
régions.  Là,  comme  dans  la  Gironde  et  dans  la  Bergeraquois ,  son  importance  culturale  et 
vinicole  n'a  guère  changée  ;  on  en  trouve  les  raisons  dans  ses  défauts  et  dans  ses  qualités 
mêmes,  dont  nous  parlerons  dans  quelques  instants. 

Aurait-elle,  du  moins,  gagné  dans  les  autres  parties  du  vignoble  français?  Son  aire  de 
dissémination  se  serait-elle  étendue?  Nous  ne  le  pensons  pas;  nous  n'avons  pu  d'ailleurs 
recueillir  aucun  renseignement  précis  à  cet  égard. 

Ampélographie  comparée.  —  Si  on  compare  la  Muscadelle  aux  différents  Muscats 
blancs,  et  notamment  au  Muscat  de  Frontignan,  qui  en  est  le  type  le  plus  connu,  on  serait 
tenté  de  croire  que  la  Muscadelle  provient  d'un  semis  de  Muscat.  En  effet,  d'après 
H.  Mares  (Livre  de  la  Ferme,  t.  II,  p.  298)  et  d'après  Foëx  (Cours  complet  de  Viticulture, 
p.  130),  le  Muscat  de  Frontignan,  comme  d'ailleurs  tous  les  Muscats,  a  la  feuille  de 
grandeur  moyenne  mais  aussi  large  que  longue,  tri  ou  quinquelobée,  les  sinus  supérieurs 
latéraux  profonds,  les  sinus  latéraux  inférieurs  à  peine  marqués,  les  lobes  aigus  dentelés  et 
les  dents  profondes  et  aiguës.  Ce  sont  là  des  caractères  que  nous  constatons  dans  les 
Muscats  cultivés  pour  raisins  de  table,  dans  la  Gironde,  et  que  nous  retrouvons  dans  les 
feuilles  de  la  Muscadelle,  ainsi  qu'on  pourra  s'en  convaincre  dans  la  description  que  nous 
donnons  de  ce  dernier  cépage.  Mais  si  ces  caractères  de  proche  parenté  permettent  de 
penser  que  ces  deux  cépages  ont  un  lien  très  intime,  il  n'est  pas  possible  de  les  confondre, 
car,  dans  la  feuille  même,  on  trouve  d'autres  caractères  qui  les  différencient.  Le  sinus 
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sèment  après  avoir  été  vigoureuse  au  début.  Mais,  à  notre  avis,  ces  défauts  étaient  le 
résultat  de  tailles  trop  courtes  et  d'ébourgeonnements  trop  tardifs,  et  nous  ne  pensons  pas, 
—  contrairement  à  l'opinion  de  quelques  viticulteurs  — ,  que  les  dépérissements  d'autrefois 
se  manifestent  désormais.  Depuis  vingt  ans,  c'est-à-dire  depuis  qu'elle  est  mieux  cultivée, 
ces  rabougrissements  ne  se  produisent  plus  et,  avec  la  taille  longue,  la  Muscadelle  donne 
facilement  50  à  60  hectolitres  par  hectare,  tandis  qu'elle  en  donnait  à  peine  20  ou  25 
autrefois.  Peut-être  l'influence  du  porte -greffe  n'est- elle  pas  étrangère  à  la  vigueur 
prolongée  de  la  Muscadelle. 

Vinification.  —  Le  jus  de  la  Muscadelle  est  d'une  douceur  extrême;  il  accuse  souvent, 
dans  les  sols  argilo-calcaires  et  dans  les  graves  :  18,20,  jusqu'à  24°  Beaumé.  Cette 
douceur  est  d'ailleurs  relevée  par  un  goût  fin,  légèrement  musqué  et  sauvignonné, 
selon  l'expression  locale  qui  veut  dire  goût  de  Sauvignon.  Ces  qualités  ont  toujours 
fait  rechercher  le  raisin  de  la  Muscadelle  pour  faire  des  vins  doux  à  degré  élevé, 
comme  ceux  de  Sauternes,  Barsac,  Cérons,  Sainte-Croix-du-Mont,  Loupiac,  Gabarnac, 
Cadillac,  Bergerac,  etc. 

Mais,  l'excès  même  de  cette  douceur  et  la  sensibilité  des  raisins  aux  attaques  des  insectes 
ont  toujours  confiné  ce  cépage  dans  un  rôle  secondaire  pour  ces  contrées,  et  ont  sans 
doute  empêché  sa  migration  et  sa  multiplication  partout  ailleurs. 

Les  insectes  causent  aux  raisins  de  ce  cépage  des  altérations  graves;  aussitôt  que  la 
peau  est  percée,  le  jus  s'altère  et  devient  aigre  avant  même  que  la  décomposition  de  la 
pulpe  soit  apparente.  Les  raisins  de  la  Muscadelle  sont  très  facilement  atteints  par  les 
larves  de  la  Cochylis  et  du  Drosophila  funebris,  qui  augmentent  encore  l'altération  du  jus. 

Pour  éviter  d'introduire  ces  différentes  altérations  dans  le  vin,  il  importe  de  faire  la 
cueillette  avant  que  la  pourriture  du  raisin  soit  complète  et,  si  on  ne  peut  opérer  rapide- 
ment, il  faut  sacrifier  tous  les  grains  malades,  en  ciselant  avec  soin  chaque  raisin. 

Pour  obtenir  cependant  le  maximum  de  finesse  et  de  douceur  que  peut  donner  le 
raisin  de  la  Muscadelle,  on  doit  le  laisser  pourrir  complètement,  sous  l'influence  du  Bofrytis 
cinerea,  et  se  résoudre  à  en  sacrifier  une  partie  au  moment  de  la  cueillette  ;  c'est  ainsi 
qu'on  obtient  les  moûts  concentrés  dont  nous  parlions  il  y  a  un  instant.  Plus  le  sol  est 
sec  et  maigre,  plus  la  taille  est  longue,  plus  le  résultat  est  avantageusement  obtenu. 
Récolté  avant  la  pourriture,  le  raisin  de  Muscadelle  donne  encore  un  vin  très  doux  et 
parfumé.  Mais,  dans  tous  les  cas,  le  vin  de  Muscadelle  pur  reste  plal  et  devient  sujet  à  la 
mannite  ;  le  moût  de  ce  cépage  fermente,  d'ailleurs,  avec  une  extrême  lenteur.  Mélangé 
en  petite  proportion  avec  les  moûts  des  autres  cépages,  il  les  améliore  considérablement 
et,  pourvu  que  les  vins  aient  12°  au  moins,  il  leur  donne  une  douceur  durable,  qui  devient 
la  liqueur  si  recherchée  dans  le  commerce  des  grands  vins  blancs.  Par  contre,  le  vin  de 
Muscadelle  pur  n'a  pas  une  grande  valeur  commerciale. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse  lorsqu'elle  est  jeune  ;  —  tronc  gros,  couvert 
de  rejets  nombreux  lorsqu'il  est  âgé;  —  port  semi-érigé;  —  écorce  caduque,  en 
lanières  grossières  et  irrégulières. 

Bourgeons  gros,  coniques,  à  pointes  blanches  cotonneuses  en  hiver  avant  le  débourre- 
ment,  blanchâtres  à  l'état  herbacé  ;  — jeunes  feuilles  vertes  avec  teinte  bronzée,  recouvertes 
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à  la  face  inférieure  d'une  laine  blanche  persistante;  l'ensemble  des  jeunes  pousses  a  un 
aspect  vert  bronzé. 

Hameaux  longs,  grosseur  au-dessus  de  la  moyenne,  ronds,  légèrement  aplatis  sous  les 
bourgeons  et  sous  les  vrilles,  légèrement  sinueux;  rejets  nombreux  et  longs  ;  d'une  couleur 
noisette  très  clair  à  l'aoûtement;  écorce  glabre,  stries  longitudinales  légères,  très  lines, 
parsemées  de  petites  verrues  assez  nombreuses  et  assez  régulièrement  distribuées;  autour 
des  nœuds,  l'écorce  est  semblable  au  bronze  doré;  sarments  très  verts,  très  vigoureux, 
et  cassants  à  l'éclat  herbacé;  —  mérithalles  cylindriques,  courts;  bois  moyennement  dur; 
—  nœuds  un  peu  saillants;  —  diaphragmes  minces  et  plans,  variant  de  un  millimètre  à 
un  millimètre  et  demi  d'épaisseur;  moelle  ayant  une  largeur  égale  à  la  largeur  totale  des 
deux  zones  de  bois  dans  une  coupe  longitudinale  ;  —  vrilles  fortes,  très  longues,  bi  ou 
trifurquées,  rameuses,    ligneuses  au    moment  de  la  maturité  du  raisin. 

Feuilles  grandes,  plus  grandes  que  celles  du  Sémillon  et  du  Sauvignon,  plus  larges  que 
longues  (une  feuille  adulte  de  Muscadelle  arrive  fréquemment  à  mesurer,  dans  les  vignes 
greffées,  15  centimètres  de  long,  de  l'insertion  du  pétiole  à  la  pointe  de  la  feuille,  et 
19  centimètres  de  largeur,  tandis  que  la  feuille  de  Sémillon  n'a,  dans  les  mêmes  conditions, 
que  12  centimètres  de  long  et  16  centimètres  de  large);  —  cordiformes,  quelquefois 
entières,  d'autres  fois  trilobées,  rarement  quinquelobées  ;  limbe  épais  ;  —  sinus  péliolaire 
profond,  souvent  égal  au  tiers  de  la  longueur  de  la  feuille,  largement  ouvert  et  arrondi  en 
U  (lyre);  —  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds,  en  V  serré,  ayant  rarement  2  centi- 
mètres de  profondeur  et  1  centimètre  d'ouverture  ;  sinus  latéraux  inférieurs  très  peu 
accusés  en  V,  manquent  quelquefois  ;  lobe  inférieur  terminal  en  pointe  allongée  très  aiguë, 
formant  un  angle  de  45°  environ;  lobes  latéraux  également  aigus,  mais  peu  apparents;  — ■ 
dents  aiguës,  très  longues,  accouplées  par  séries  de  trois  et  de  quatre,  dont  une  plus  longue 
ayant  quelquefois  jusqu'à  1  centimètre  de  longueur;  limbe  légèrement  plié  en  gouttière  et 
tourmenté  sur  les  rebords,  bulle  ;  —  face  supérieure  très  verte  au  printemps,  vert  pâle  à 
l'automne,  luisante  et  glabre;  d'un  vert  pâle  avec  un  léger  duvet  aranéeux  à  la  face  infé- 
rieure; —  nervures  principales  et  secondaires  fortes,  saillantes.  —  Pétiole  fort  et  long,  à 
empâtement  (point  d'insertion  sur  le  bois)  fort,  aminci  au  milieu,  vert  violacé,  formant  un 
angle  droit  avec  la  feuille. 

Fruit.  —  Grappes  situées  du  quatrième  au  sixième  bourgeon,  longues,  grosses,  fortes 
au  sommet,  ailées,  moyennement  serrées,  à  petits  grains  verts  au  milieu  des  autres; 
pédoncules  de  longueur  moyenne,  gros,  ligneux,  verts;  pédicelles  de  longueur  et  de  gros- 
seur moyennes.  —  Grains  réguliers,  ronds,  gros,  fermes  et  croquants,  peau  assez  épaisse, 
transparente,  peu  résistante  à  la  pourriture,  de  couleur  verte  prenant  une  teinte  dorée  du 
côté  du  soleil,  à  la  maturité;  chair  ferme,  colorée  en  jaune  ;  jus  abondant,  très  sucré,  à 
goût  légèrement  musqué  ;  graines  au  nombre  de  deux  ou  trois  de  grosseur  moyenne, 
bombées  et  allongées. 

G.  Cazeaux-Cazalet. 
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NÉGRETTE 


Synonymie.  —  Négket,  Négret  de  Gaillac,  Négret  du  Tarn,  Négrette  de  Longages, 
Négrette  de  Yillemur,  Négralet  (à  Auvillars).  —  Morillon,  Morelet,  Molrelet, 
Molrrelet  (parfois,  Tarn-et-Garoime ) .  — -  Villemur  (à  Cazères).  —  Cap  de  More  (par- 
fois, à  Montpézat  du  Quercy).  —  Petit  Négret  (Tarn).  —  Chalosse  noire  (parfois,  et 
par  erreur,  dans  le  Gers)  ;  Vesparo  noir  (parfois,  et  par  erreur,  dans  le  Gers).  —  Noirien 
(autrefois,  Ariège). 

Historique  et  origine.  —  Ce  cépage  paraît  avoir  figuré  dans  le  vignoble  de  Gaillac 
depuis  un  temps  immémorial  :  de  là,  il  s'est  étendu,  le  long  de  la  vallée  du  Tarn,  dans  le 
déparlement  de  la  Haute-Garonne  et  celui  du  Tarn-et-Garonne  ;  de  Villemur,  il  aurait 
été  importé  dans  la  haute  vallée  de  la  Garonne,  à  Cazères.  Son  origine  est  inconnue.  Des 
esprits  fantaisistes,  des  chercheurs  de  légendes  ont  bien  prétendu  que  la  Négrelte  était 
d'origine  italienne,  à  cause  de  la  similitude  des  noms  et  de  quelques  caractères  avec  les 
Negrera,  Négret,  Negrelta,  Negrettino,  Negretto,  etc.  ;  mais  cette  assertion  ne  repose  sur 
rien.  En  Italie,  comme  en  France,  le  populaire  attache  les  noms  de  Nègre,  Négret,  Noir, 
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Noirien  à  beaucoup  de  cépages  divers;  Pulliat  signale  la  synonymie  de  NégrelLe  appliquée 
au  Mourvèdre  ! 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  de  la  Négrette  est  assez  étendue,  quoique 
assez  localisée.  Elle  formait  autrefois  la  base  du  vignoble  noir  de  Gaillac,  mais  elle  y 
perd  de  l'importance,  supplantée  par  le  Duras  et  le  Valdiguier.  Dans  la  Haute-Garonne, 
elle  constitue  la  base  des  vignobles  renommés  de  Fronton  et  Villaudric,  ainsi  que  de 
ceux  de  Longages,  Muret,  Cazères.  On  retrouve  la  Négretle,  mais  moins  représentée,  dans 
le  Tarn-et-Garonne,  dans  le  Gers  (six  cantons),  dans  l'Ariège,  dans  l'Aveyron  (arron- 
dissement de  Villefranche  ) . 

Ampélographie  comparée.  —  Ce  cépage  a  été  souvent,  et  à  tort,  confondu  avec 
d'autres.  C'est  ainsi  que  le  Cte  Odart  y  voyait  un  Pinot.  L'autorité  du  Cle  Odart  avait  fait 
d'abord  admettre  cette  synonymie  par  Laurens,  président  de  la  Société  d'agriculture  de 
l'Ariège.  Guyot  n'hésitait  pas  à  l'assimiler  au  Cabernet  breton,  d'Armailhacq  au  Malbeck; 
Bouschet  de  Bernard,  dans  ses  Annotations  de  la  traduction  française  de  V Essai  cl  ampé- 
lographie universelle  de  M.  le  chevalier  Rovasenda  di  Rovasenda ,  partage  l'opinion  de 
d'Armailhacq.  D'après  de  Mondenard,  H.  Gœthe  l'identifierait  au  Mourvèdre,  mais  il  y 
a  là  probablement  une  erreur  :  c'est  Pulliat  qui,  dans  le  Vignoble,  donne  Négrette  comme 
l'un  des  noms  du  Mourvèdre;  enfin,  M.  de  Malafosse  voit  dans  la  Négrette  un  hybride 
de  Cabernet  et  de  Chalosse  noire  ?!  ! . . . 

Tous  ceux  qui  ont  émis  ces  suppositions  n'avaient  pas  suffisamment  étudié  la  Négrette. 
Ses  caractères  parfaitement  tranchés  la  distinguent  de  tous  les  cépages  cités;  s'il  fallait,  à 
toute  force,  trouver  une  analogie,  nous  dirions  que  ce  cépage  se  rapproche  de  la  famille 
des  Pinots. 

Y  a-t-il  plusieurs  variétés  de  Négrette?  Certains  auteurs  en  comptent  douze  ou  quatorze  ; 
la  plupart  en  admettent  au  moins  deux  :  Yérigée  et  Yétalée,  et,  en  ce  cas,  donnent  plus 
spécialement  le  nom  de  Négretle  à  la  variété  à  port  érigé,  et  de  Négret  à  la  variété  à  port 
étalé.  Cette  distinction  est  des  plus  discutables.  Pour  nous,  il  n'y  a  qu'une  Négrette  ; 
mais  à  côté  du  type  normal,  on  rencontre  cle  nombreuses  variations  par  bourgeon, 
perpétuées  par  le  bouturage. 

Une  sélection  rigoureuse  s'impose  pour  ce  cépage.  On  donnera  la  préférence  au  type 
présentant  des  feuilles  presque  entières  et  un  raisin  franchement  bifurqué. 

Culture.  —  La  Négrette  est  un  raisin  de  cuve  ;  elle  ne  donne  des  produits  de  haute 
qualité  que  lorsqu'elle  est  cultivée  sur  des  terres  légères,  siliceuses,  ou  silico-argileuses, 
ou  caillouteuses.  Elle  doit  être  exclue  des  sols  riches,  profonds,  argileux,  car  elle  ne 
donne  là  que  des  vins  très  inférieurs. 

La  Négrette  ne  doit  pas  d'ailleurs,  même  sur  les  sols  qui  lui  conviennent,  être  cultivée 
seule.  Son  vin,  riche  en  extrait  sec  et  tanin,  mais  pauvre  en  acidité,  est  alors  bleuté, 
sujet  à  la  tourne,  à  la  casse  et  à  la  piqûre.  Les  anciens  vignobles,  dont  la  Négrette  était 
la  base,  étaient  aussi  mêlés  de  Mauzacs,  de  Chalosse,  cle  Bouchalés  (Malbeck),  de 
Cabernet  franc;  ces  derniers  cépages,  d'une  maturité  plus  tardive  que  la  Négrette,  mais 
vendangés  en  même  temps  qu'elle,  donnaient  à  l'ensemble  du  vin  l'acidité  nécessaire  pour 
que  celui-ci  fût  d'une  couleur  plus  franchement  rouge  et  aussi  plus  intense,  ainsi  que 
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d'un  degré  alcoolique  plus  élevé.  Cetle  pratique  devra  être  soigneusement  conservée  dans 
la  reconstitution  des  vignobles. 

La  Négrette  doit  continuer  à  former  la  base  du  vignoble,  dans  les  départements  où  elle 
s'était  répandue.  Elle  a  de  sérieuses  qualités  :  elle  débourre  tardivement,  mûrit  de  bonne 
heure  (deuxième  époque  de  Pulliat),  et  sa  production  est  très  régulière  sur  les  sols  peu 
fertiles  ou  de  fertilité  moyenne.  Là,  le  produit  est  de  30  à  40  hectolitres;  sur  sols  gras,  la 
Négrette,  taillée  à  long  bois,  peut  donner  jusqu'à  120  hectolitres  à  l'hectare  (vignoble  de 
l'Ecole  d'agriculture  d'Ondes,  1899),  mais  cette  production  excessive  est  alors  compensée 
par  la  défectuosité  du  vin. 

La  Négrette  est  relativement  peu  sensible  à  l'Oïdium,  plus  sensible  au  Mildiou,  très  sen- 
sible au  Black-Rot.  Elle  est  souvent  attaquée  par  la  Cochylis;  mais  son  plus  grave  défaut 
est  de  pourrir  aisément  à  la  maturité  et  même  avant  la  maturité.  Les  grains  sont  envahis 
par  le  Bolrytis  cinerea,  pour  peu  que  l'automne  soit  pluvieux,  et  tombent  à  terre.  La 
vendange  en  est  alors  d'autant  plus  délicate  que  la  queue  du  raisin  est  très  courte. 

I.    PHASES    DE    VÉGÉTATION 

(d'après  des  observations  faites  a  la  feume-école  de  royat,    ahiège) 


ANNÉES 

DATES 

de  la  formation 

des  mannes 

DATES 

de  la 
floraison 

DATES 

de  la 
véraison 

DATES 

de  la 
vendange 

DEGRÉS 

de  chaleur 

de  la  floraison 

• 
à  la  vendange 

1883 

4  mai 
2  mai 

12  mai 

5  mai 

13  mai 

20  juin 

21  juin 
28  juin 

2  juillet 
26  juin 

22  août 
16  août 

2  septembre 
28  août 

23  août 

26  septembre 
20  septembre 
6  octobre 
2  octobre 
6  octobre 

2.420° 
2.460° 
2.322» 

2.384» 
2.420» 

1881 

1883 

1886 

1887 

La  moyenne  des  degrés  de  chaleur  est  de  2400°  environ,  le  Mauzac  en  exige  2450. 


II.    ANALYSE    PHYSIQUE    DES    RAISINS 
DE    NÉGRETTE 

(ÉCOLE    D'AGRICULTURE    d'oNDES,   HAUTE-GARONNE,     1899) 

Poids  moyen  des  grappes 214  gr. 

Poids  moyen  d'un  grain 1  gr.  513 

Poids  de  la  rafle 2.33  % 

Poids  des  grains 97.67    » 

Poids  des  divers  organes  d'un  grain  : 

Poids  de  la  pellicule 6.23  °/0 

Poids  des  pépins 3.98   » 

Poids  de  la  pulpe 89.79   » 


III.   ANALYSES  DE  MOUTS 

Localités.  Sucre. 

Portet  (plaine)        Filhol  et  Timbal  (1862)  191 
Grisolles  (coteau)  »  209 

(1863)  222 


Acidité 
(en  SU*  IIî) 


Lardenne  » 

Sainl-Simon  » 

»  » 

»  Fabre 

Ondes  (plaine,  taille  Gobelet,  1899) 
»      (     »      ,  taille  Royat,  1899) 


200 
207 
234 
200 
174 
156.9  7.900 


7.969 
8.163 
7.322 
6.697 
5.000 
5.800 


IV.   VINS    DE    NÉGRETTE   PURE 


Ces  analyses  sont  rares,  la  Négrette  étant  toujours  cultivée  en  mélange  avec  d'autres 
cépages. 
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PROVENANCE,         ANNÉE, 

CHIMISTE 

ALCOOL 
en  volume 

ACIDITÉ 

(en  So1  II2) 

EXTRAIT  SEC 

COLORATION 
(colorimètre  Sallcron) 

Saint-Sulpice-la-Pointe  (1894)  — 

Fabre 

11°  75 

4.8 

• 
21.2 

2e  violet  rouge  102 

Saint-Clar                         (18%)  — 

» 

10"  1 

4.8 

22.3 

3°  rouge  269  jaune 

?                                     (1897)  - 

» 

10°  5 

4.55 

17.2 

rouge  186 

Gaillac                               (1899)  — 

)> 

14.25 

3.8 

27 

4  V.  R.  60 

Saint-Sulpice                    (1899)  - 

» 

14.1 

4.5 

21.6 

3  V.  R.  80 

Vallée  de  la  Lèze               (1892)  — 

J.  Vincens 

1I"1 

» 

17.5 

)> 

»               (vignes  jeunes)  — 

» 

9»  6 

4.3 

23.8 

» 

Carbonne  (Gaston)                        — 

>> 

11°0 

» 

» 

» 

Sainte-Foy-Peyrolières(Dejean)  — 

» 

10°  4 

» 

" 

Le  vin  de  Négrette  pure  est  caractérisé  par  sa  richesse  en  tanin  et  extrait  sec,  son  degré 
alcoolique  élevé  (sur  sols  lui  convenant)  et  sa  pauvreté  en  acides. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne,  à  port  variable,  tronc  fort,  écorce 
mince  se  détachant  en  fines  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  assez  gros,  simples,  glabres  ;  larges  à  la  base,  extrémité  conique  avec  pointe 
triangulaire,  d'autant  plus  globuleux  qu'on  se  rapproche  de  la  base  du  cep  ;  carmin  clair 
au  bourgeonnement,  très  duveteux  ;  —  jeunes  feuilles  trilobées,  couvertes  d'un  duvet  blanc 
très  épais,  le  lobe  médian  assez  réduit,  triangulaire;  —  grappes  de  fleurs  tardives, 
blanchâtres,  duveteuses  au  début,  avec  extrémités  rosées. 

Rameaux  à  l'état  herbacé  :  droits,  légèrement  courbés  à  leur  sommet,  striés  de  brun  ou 
de  vert,  brunâtres  du  côté  du  soleil  ;  extrémités  blanchâtres,  lavées  de  roses,  duveteuses  ; 
—  jeunes  bourgeons  coniques,  dressés,  avec  écailles  supérieures  carmin;  —  aoûtés  :  de 
vigueur  moyenne,  anguleux,  stries  nombreuses,  mais  fines  et  peu  profondes;  pointillés 
de  noir  ;  — ramifications  nombreuses,  mais  courtes;  —  mérithalles  inégaux,  plutôt  courts, 
de  7  à  10  centimètres,  diamètre  moyen,  0  à  10  millimètres;  légèrement  aplatis,  glabres; 
d'une  couleur  brun  jaune;  —  nœuds  peu  saillants,  légèrement  aplatis,  de  couleur  brun 
rougeâtre,  plus  foncée  que  celle  des  mérithalles;  —  diaphragmes  épais,  plans;  bois  tendre 
et  cassant  ;  moelle  épaisse  sur  la  moitié  du  diamètre  ;  —  vrilles  nombreuses,  longues, 
fortes,  rameuses. 

Feuilles  le  plus  souvent  presque  entières,  parfois  franchement  lobées;  l'angle  de  la 
nervure  médiane  avec  les  nervures  inférieures  de  90°  (caractère  assez  constant);  —  de 
grandeur  moyenne,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  souples,  assez  symétriques;  le 
lobe  médian  triangulaire  dans  les  feuilles  entières,  à  large  base,  égalant  en  longueur 
environ  deux  fois  la  hauteur;  dent  terminale  obtuse,  de  110°  à  120°,  à  mucron  brun, 
souvent  la  pointe  disparaît;  —  lobes  latéraux  supérieurs  séparés  du  lobe  médian  par  des 
sinus  peu  profonds,  inégaux  souvent,  irréguliers  de  forme  et  de  profondeur,  et  à  contours 
arrondis;  leur  pointe  terminale,  divergente,  dépasse  peu  la  hauteur  de  la  base  du  lobe 
médian  ;  lobes  latéraux  inférieurs  en  général  peu  séparés  des  lobes  latéraux  supérieurs  ; 
dans  les  feuilles  plus  lobées,  lobe  médian  en  fer  de  lance,  la  plus  grande  largeur  à  moitié 
environ  de  sa  hauteur  ;  dents  plus  aiguës  ;  —  sinus  latéraux  supérieurs  en  général 
arrondis  à  la  base,  parfois  avec  une  dent,  et  presque  fermés  à  l'ouverture;  les  sinus  lalé- 
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raux  inférieurs  sont  encore  plus  irréguliers,  en  U  ou  en  V,  inégaux;  —  les  dents  sont 
irrégulières,  généralement  obtuses  et  peu  profondes,  parfois  terminées  par  un  mucron 
brunâtre;  —  sinus  pétiolaire  ordinairement  peu  profond  (1/3  ou  1/2  du  pétiole),  la 
première  direction  de  ses  deux  branches  en  V  d'angle  aigu,  puis  arrondies  et  formant  une 
sorte  d'U,  le  plus  souvent  légèrement  ouvert,  presque  fermé  dans  quelques  feuilles;  — 
limbe  d'épaisseur  moyenne,  légèrement  cireux  au  toucher,  plan,  quelquefois  les  bords 
légèrement  repliés  en  dessous;  —  face  supérieure  vert  foncé,  très  gaufrée,  mais  à  gaufrures 
peu  profondes;  face  inférieure  à  poils  lanugineux,  rassemblés  en  flocons  le  long  des 
nervures  et  sous-nervures  chez  certaines  feuilles,  d'un  gris  verdàtre  ;  —  nervures  fines  sur 
la  face  supérieure,  se  détachant  en  jaune  verdàtre  sur  le  fond  vert  foncé  du  limbe;  sur  la 
face  inférieure ,  nervures  d'un  rouge  vineux  au  centre  pétiolaire  et  s'éclaircissant  en  se 
colorant  en  jaune  à  mesure  qu'elles  s'en  éloignent;  saillantes,  ainsi  que  les  sous-nervures,  et 
à  poils  lanugineux.  —  Pétiole  grêle,  cylindrique,  d'une  longueur  souvent  égale  à  celle  de 
la  nervure  médiane,  d'un  rouge  vineux,  légèrement  renflé  à  la  base,  présentant  des  stries 
fines,  carminées.  —  La  feuille  brunit  à  l'automne. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  quatrième  nœud  (y  compris  le 
bourrillon),  de  grosseur  moyenne;  toujours  ailée,  sauf  dans  de  mauvaises  variétés,  à  aile 
du  quart  ou  du  tiers  de  la  grappe  principale;  souvent  arquée,  à  grains  serrés;  pédoncule 
court  ou  très  court,  vert  foncé,  ligneux  au  point  d'attache  avec  le  rameau,  très  résistant; 
rafle  herbacée,  verte;  pédicelles  verts,  courts  (n'atteignent  pas  1/2  diamètre  du  grain), 
forts,  verruqueux;  couronne  couverte  de  verrues  brun  clair;  les  grains  s'en  séparent  faci- 
lement à  maturité,  et  laissent  un  pinceau  court,  trapu,  blanc  sale,  légèrement  enviné  à 
l'intérieur.  —  Grains  légèrement  ellipsoïdes,  de  grosseur  inégale  (moyens  ou  petits),  mais 
très  variable  (11x12,  13x16,  14x15,  16x18);  plus  le  grain  est  gros,  et  plus  il  est 
arrondi;  peau  mince,  élastique,  mais  se  crevant  facilement  à  maturité,  de  couleur  noire, 
recouverte  d'une  pruine  fine  et  abondante,  bleue;  stigmate  persistant  au  centre  et  apparent; 
pulpe  vert  clair,  translucide,  à  veines  fines  et  jaunâtres,  molle,  moyennement  adhérente 
au  pédicelle  ;  jus  abondant,  incolore  ou  légèrement  vineux  ;  saveur  très  douce,  sucrée  ; 
2  à  3  graines,  grosses,  allongées,  à  bec  long,  à  chalaze  circulaire,  raphé  peu  saillant,  tégu- 
ment mince,  de  couleur  jaune  avec  des  teintes  plus  brunes  sur  le  dos;  bec  plus  clair,  avec 
cicatrice  rougeâtre. 

Ch.  Tallavignes. 
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SULTANINA 


Synonymie.  —  Sultanieh,  Sultan,  Sultani,  Sirihi  Sultani,  Ezékerdeksiz,  Tchékir- 
deksiz,  Keghmish  jaune  a  grains  orlongs ;  GouFOROGO  (Grèce). 

Historique  et  origine.  —  Le  Sultanina,  originaire  de  l'Anatolie,  a  été  importé  de 
Smyrne  en  Grèce,  on  il  réussit  parfaitement.  Le  mot  Sultanina  provient,  suivant  quelques- 
uns,  de  ce  que  cette  variété  est  très  appréciée  du  Sultan.  Enfin,  le  mot  de  Sultanieh, 
donné  à  ce  cépage  par  plusieurs  auteurs  et  notamment  par  V.  Pulliat,  a  probablement 
pour  origine  la  ville  de  Soultanieh,  située  en  Perse,  non  loin  de  la  mer  Gaspienne.  J'ai 
reçu,  sous  le  nom  de  Sirihi-Sultani,  une  vigne  absolument  identique  au  Sultanina.  Ce 
cépage  possède,  paraît-il,  une  variété  à  fruits  roses.  Un  de  ses  synonymes,  Tchékerdeksiz 
veut  dire,  en  turc,  sans  graines. 

Aire  géographique.  —  Le  Sultanina  est  très  répandu  dans  plusieurs  localités  de 
l'Orient.  Je  l'ai  rencontré  dans  l'île  de  Corfou,  en  Grèce  et,  en  Turquie,  dans  les 
environs  de  Constantinople.  En  Grèce,  il  existe  sur  les  bords  du  golfe  de  Lépante, 
depuis  Patras  jusqu'à  Corinthe,  mais  en  petite  quantité.  Celte  région  possède  un  superbe 
vignoble  conduit  comme  ceux  de  la  région  méditerranéenne  de  la  France,  où  le  Corinthe, 
cultivé  pour  la  fabrication  des  raisins  secs,  occupe  la  place  la  plus  importante.  Dans 
l'Altique  et  quelques  îles  des  Cyclades,  où  les  vignobles  sont  moins  denses,  le  Sultanina 
est  cultivé  presque  partout ,  et  il  est  très  apprécié.  On  le  rencontre  également  dans 
certaines  îles  de  l'Archipel,  mais  le  Sultanina  n'existe  nulle  part  dans  toute  la  Turquie 
d'Asie,  excepté  la  province  de  Smyrne  ;  il  craint  les  pays  froids. 

Ampélographie  comparée.  —  Une  qualité  du  Sultanina  réside  dans  l'absence  de  pépins, 
ce  qui  rend  sa  dégustation  bien  plus  agréable.  Ce  caractère  le  rapproche  *du  Corinthe, 
mais  le  fruit  du  Sultanina  est  plus  volumineux  et  'plus  allongé.  Comme  les  auteurs  ne 
sont  pas  d'accord  sur  les  causes  auxquelles  on  doit  attribuer  l'absence  de  pépins  chez  le 
Sultanina  et  le  Corinthe,  j'ai  cherché,  pendant  mon  séjour  en  Grèce,  s'il  n'existait  pas 
des  variétés  de  ces  cépages  ayant  des  pépins;  je  n'en  ai  pas  trouvé.  Si  le  Sultanina  était 
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originaire  de  la  Grèce,  on  pourrait  en  conclure  que  cette  anomalie  n'est  pas  le  résultat 
d'un  accident  de  végétation  perpétué  à  l'aide  du  bouturage,  mais  bien  celui  de  la  confor- 
mation des  organes  sexuels  de  la  fleur  qui  sont  stériles.  C'était  d'ailleurs  l'opinion  de 
M.  Pulliat  :  «  Un  défaut  de  conformation  des  organes  sexuels  est  certainement  la  cause  de 
<(  cette  stérilité,  et  il  peut  tenir  à  une  disposition  native  de  la  variété,  car  il  doit  avoir  les 
<i  plus  grands  rapports  avec  celui  que  l'on  reconnaît  dans  les  plantes  à  fleurs  doubles  que 
<(  les  horticulteurs  savent  si  bien  obtenir  aujourd'hui  par  le  semis.  On  voit  très  rarement 
«  quelques  grains  de  la  grappe  de  Gorinthe  augmenter  de  volume  et  devenir  alors  fertiles, 
«  et,  de  même,  combien  de  fois  des  plantes  nées  à  fleurs  doubles,  puis  multipliées  de  tuber- 
«  cules  ou  de  boutures,  ne  viennent-elles  pas  à  dévier  et  se  couvrent  de  fleurs  simples  et 
«  pourvues  de  bonnes  graines.  »  Le  Sultanina  se  rappoche,  comme  l'a  fait  observer 
M.  H.  Mares,  de  la  tribu  des  Olivettes,  mais  ses  graines,  dépourvues  de  pépins,  le  différen- 
cient nettement  des  autres  variétés  de  cette  même  tribu. 

Epoques  de  végétation  (observations  relevées  à  Montpellier  en  1894  et  indiquant  le 
début  des  différentes  phases  de  végétation)  :  débourrement  4  avril;  —  floraison  6  juin; 
—  maturité  24  août  ;  —  effeuillaison  17  novembre. 

Culture.  —  Le  Sultanina  donne,  même  cultivé  en  gobelet,  un  rendement  moyen  ;  mais 
pour  avoir  des  produits  suffisamment  abondants,  on  doit  le  conduire  à  longs  bois.  Dans 
l'Attique,  où  il  est  souvent  cultivé  en  mélange,  alors  que  tous  les  autres  cépages  sont 
conduits  à  la  taille  courte,  on  a  toujours  soin  de  laisser  au  Sultanina  2  ou  3  longs  bois  pour 
faciliter  sa  fructification.  Comme  tous  les  cépages  orientaux,  il  est  sensible  à  l'Oïdium, 
que  l'on  peut  combattre  facilement  par  des  soufrages  énergiques.  Cultivé  en  France,  c'est 
un  superbe  raisin,  un  peu  tardif  ( maturité  de  troisième  époque  tardive),  que  l'on  peut 
utiliser  pour  les  conserves. 

Vinification.  —  Le  Sultanina  est  surtout  un  raisin  de  table.  Dans  les  principales  villes 
de  la  Grèce,  à  l'époque  des  vendanges,  les  rues  sont  traversées  par  des  ânes  chargés  de 
superbes  raisins,  que  conduisent  des  paysans  en  fustanelle.  La  consommation  des  raisins 
en  Grèce,  aux  mois  d'octobre  et  de  novembre,  est  très  considérable,  et,  parmi  les  variétés 
les  plus  goûtées,  le  Sultanina  occupe  une  place  très  importante.  Le  Sultanina  possède, 
d'ailleurs,  des  qualités  sérieuses  :  son  fruit,  d'un  jaune  ambré,  se  présente  sous  une  forme 
des  plus  gracieuses;  son  grain  a  une  chair  croquante,  sucrée  et  agréable.  Je  me  souviens 
qu'à  la  résidence  royale  à  Tatoï,  près  Athènes,  le  Sultanina  était  toujours  mangé  de 
préférence  par  les  cerfs  ou  les  sangliers,  qui  savaient  le  choisir  au  milieu  des  nombreuses 
variétés  avec  lesquelles  il  était  en  mélange.  Il  est  ferme,  se  conserve  bien  et  supporte 
très  facilement  les  voyages.  Dans  la  ville  d'Athènes  il  est  souvent  vendu  après  avoir 
été  transporté  plusieurs  jours  à  dos  d'âne  dans  des  paniers  en  osier,  dont  la  confection 
n'est  pas  toujours  irréprochable.  En  Grèce,  où  il  est  très  estimé,  on  l'a  quelquefois 
utilisé  comme  raisin  de  cuve  ;  mais  les  viticulteurs  helléniques  lui  reprochent  de  donner  un 
vin  délicat,  trop  difficile  à  conserver  par  le  fait  qu'il  est  sucré  ;  d'autant  plus  que  la  vinifi- 
cation, en  raison  de  la  température,  n'y  est  pas  toujours  commode,  ce  qui  justifie,  jusqu'à 
un  certain  point,  l'habitude  que  l'on  retrouve  chez  la  plupart  des  paysans  du  centre  de 
l'Attique  qui  ajoutent  à  leur  vin  de  la  résine  et  autres  substances  du  même  genre  pour  en 
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masquer  le  goût  amer  cl  en  faciliter  la  conservation.  Le  Sultanina  est  assez  utilisé  pour  la 
fabrication  des  raisins  secs.  Les  raisins  encore  frais,  placés  dans  des  paniers,  sonl  plongés 
dans  une  lessive  de  cendre  de  bois  à  laquelle  on  ajoute  1  °/0  d'huile  d'olive  (ce  mélange  est 
contenu  dans  des  récipients  coniques  en  zinc  de  150  à  200  litres);  ils  sont  égoullés  et 
exposés  sur  un  terrain  plat  pendant  5  ou  0  jours,  pour  être  desséchés  parfaitement.  Sans 
cela,  en  cours  de  route,  les  raisins  subissent  une  légère  évaporation  et  se  noircissent.  Une 
fois  secs,  les  raisins  du  Sultanina  sont  soumis  à  une  classification,  faite  généralement  par 
des  femmes,  puis  ils  sont  mis  en  caisses  de  10,  15  et  20  kilog.  an  maximum.  Palras  est 
nn  centre  important  d'expéditions  de  raisins  secs;  de  même  Smyrne,  dans  la  Turquie 
d'Asie.  Le  commerce  se  fait  surtout  avec  l'Angleterre,  et,  dès  le  mois  de  septembre,  le 
mouvement  commercial  commence  pour  durer  6  à  7  mois.  Pendant  cette  époque  on  ne 
voit,  sur  les  quais  de  ces  deux  centres  d'expéditions,  que  des  tas  de  figues  et  de  raisins 
secs,  représentés  surtout  par  le  Corinthe  ;  mais  ceux  du  Sultanina  sont  vendus  bien  plus 
cher  :  1  franc  à  1  fr.  20  par  ocque  (un  peu  plus  que  le  kilogramme). 

Le  Sultanina  a  un  fruit  jaune  ambré.  M.  F.  Richter  m'en  a  envoyé  une  variété,  dont 
les  raisins  sont  rosés  [Suif, ■mina  rose). 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  à  tronc  très  fort;  écorce  se  détachant  en 
lanières  étroites. 

Boliîgeons  d'un  aspect  vert  roussâtre  ;  jeunes  feuilles  glabres  sur  les  deux  faces, 
vernissées  à  la  partie  supérieure,  plus  pâles  inférieuremenl. 

Rameaux  très  longs,  sensiblement  droits,  gros;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne; 
ramifications  fortes  et  nombreuses;  —  bois  peu  épais,  contenant  une  moelle  abondante; 
diaphragmes  assez  épais  et  concaves  ;  —  sarments  herbacés,  de  couleur  vert  jaunâtre,  lavés 
de  rose,  surtout  à  hauteur  des  nœuds,  finement  striés. 

Feuilles  de  graudes  dimensions,  entières,  vaguement  trilobées;  —  sinus  pétiolaire 
fermé,  les  deux  bords  du  limbe  se  recouvrant;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds, 
les  inférieurs  nuls;  —  lobe  supérieur  assez  marqué,  les  latéraux  indiqués  par  des  dents 
plus  longues;  —  dents  obtuses,  arrondies,  peu  saillantes;  limbe  mince  et  parcheminé, 
vaguement  tourmenté,  à  bords  se  relevant  quelquefois;  —  face  supérieure  vert  foncé  et 
glabre.  —  Pétiole  long,  fort  canaliculé,  rosé  et  un  peu  renflé  à  la  base. 

Fruits.  —  Grappe  assez  longue,  cylindro-conique,  assez  dense  et  régulière;  pédoncule 
moyennement  long  et  non  lignifié;  pédicelles  grêles  et  de  longueur  moyenne;  bourrelet 
peu  développé;  pinceau  court  et  incolore.  —  Grains  sous-moyens,  elliptiques,  légèrement 
tronqués  aux  extrémités;  ombilic  central;  peau  moyennement  épaisse,  d'un  beau  jaune 
doré  à  la  maturité,  quelquefois  rosée;  pruine  peu  abondante,  chair  croquante;  saveur 
sucrée  et  agréable. 

J.-M.  Glillon. 
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Synonymie.  —  Schiras,  Sirac,  Syra,  Syrac,  Sirah  (Pulliat).  —  Petite  Sirah 
(c'e  Odart  et  V.  Rendu).  — Serine  (Côle-Rolie).  —  Sérène,  Gandive,  IIignin,  Entour- 
nérin,  Marsanne  noire  (Isère,  M.  le  comte  d'Agout).  —  Biaune  ou  Plant  de  la  Biaune 
(Loire,  environs  de  Montbrison). 

Historique  et  origine.  —  On  ignore  l'origine  réelle  de  la  Syrah;  quelques  ampélo- 
graphes  ont  pensé,  à  raison  de  son  nom,  qu'elle  était  originaire  de  Schiraz,  dans  la 
province  de  Faristan  en  Perse,  et  l'écrivent  Schiras;  d'autres  pensent  quelle  est  venue  de 
Syracuse,  d'où  l'orthographe  de  Suivie,  mais  rien  n'a  pu  être  établi  avec  quelque  précision 
à  ce  sujet. 

Aire  géographique.  — -  Ce  que  l'on  sait  de  positif  c'est  quelle  existe  depuis  longtemps 
dans  la  région  nord  des  côtes  du  Rhône  :  au  coteau  de  l'Ermitage,  à  Croze,  Larnage, 
Gervani  et  Mercurol  (Drôme),  à  Côle-Rolie  (Rhône),  à  Saint-Joseph  et  à  Cornas 
Ardèche  ;  elle  est  anciennement  établie,  également,  dans  plusieurs  vignobles  de  l'Isère  : 
à  la  Côte-Saint- André ,  à  la  Tour-du-Pin,  à  Saint-Marcellin ,  dans  les  environs  de  Mont- 
brison (Loire)  et  la  partie  nord-ouest  de  la  Drôme.  Depuis  un  certain  nombre  d'années, 
elle  tend  à  sortir  de  ces  étroites  limites  :  on  l'a  importée  dans  la  Gironde  où  ses  vins 
étaient  appréciés  depuis  longtemps  pour  le  coupage  de  ceux  de  Bordeaux  de  bonne  qualité 
et  où  ses  raisins  sont  mélangés  avantageusement  dans  quelques  vignobles  à  ceux  des 
cépages  girondins  '  ;  des  plantations  ont  été  laites  dans  quelques-unes  des  stations  sud  des 
côtes  du  Rhône  :  à  Colas  (Montélimar  et  Allan-Drôme  |,  à  Châteuneuf-du-Pape  (Vaucluse), 
à  Avignon,  dans  les  environs  de  Toulon,  de  Montpellier,  etc.  ;  enfin  on  l'a  introduite  dans 
les  jeunes  vignobles  de  la  Californie,  de  l'Australie  cl  du  Cap  de  Bonne-Espérance.  Elle 
paraît  partout  avoir  donné  de'bons  résultats;  son  vin  est  parmi  ceux  de  nos  cépages  fins  de 
France  celui  cpii  semble  le  moins  dénaturé  par  la  culture  dans  les  pays  chauds. 

1.   Au  vignoble  de  Cola*-..  Montélimar  et  Allan  (Drôme),  on  ajoute,  avec  succès,  un  quart  de  Cabernel-Sauvignon 
à  la  vendange  de  Syrah. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  d'Agout  :  Rapport  sur  le  congrès  vilicole  de  Grenoble  du  20  septembre  187  i.  — 
Ch.  Cocks  et  E.  Feret  :  Bordeaux  et  ses  vins.  —  G.  Foiix  :  Cours  complet  de  viticulture.  —  Y.  Pulliat  :  Le 
vignoble  (t.  II,  p.  31  )  et  Mille  variétés  de  vignes.  —  C'°  Odart  :  Ampélographie  universelle.  — A.  Pellicot  : 
Le  vigneron  provençal.  —  V.  Rendu  :  Ampélographie  française.  —  M.  Rey  :  .Monographie  viticole  du 
coteau  de  l'Ermitage.  —  Cte  J.  de  Rovaseïn'da  :  Essai  d'une  Ampélographie  universelle. 


////// //ry'//////. 


'///  . 


Juif  F  <:UAMPES(IIS,  Pans 


^ 


ra 


¥z 


G.     FOF.X.     SYlîAII  71 

Ampélographie  comparée.  —  La  Syrah  est  parfois  confondue  avec  la  Mondeuse  que 
l'on  désigne  sous  le  nom  de  grosse  Syrah  dans  la  Drôme.  On  trouve  encore  trace  de  cette 
confusion  dans  le  fait  que  ces  deux  cépages  portent  le  nom  synonymique  de  Marsanne 
noire,  le  premier  dans  l'Isère,  le  second  dans  la  Drôme;  il  y  a  cependant  des  différences 
considérables  entre  eux,  tant  au  point  de  vue  de  leurs  formes  que  de  leurs  aptitudes.  Les 
feuilles  de  la  Syrah  sont  d'un  vert  plus  foncé  que  celles  de  la  Mondeuse,  elles  sont  moins 
amples,  plus  régulièrement  quinquelobées  ;  celles  de  cette  dernière  sont  plus  longues  que 
larges,  avec  les  sinus  latéraux  supérieurs  généralement  peu  marqués.  Les  grains  de  la 
Syrah  sont  très  nettement  ovoïdes,  tandis  que  ceux  de  la  Mondeuse  le  sont  à  peine  et  sont 
plus  gros.  La  Syrah  produit  enfin  moins  que  la  Mondeuse  à  conditions  égales,  mais  elle 
donne  un  vin  de  qualité  bien  supérieure. 

Bien  que  confinée  pendant  longtemps,  comme  nous  l'avons  vu  dans  un  territoire  très 
restreint,  la  Syrah  a  pu  être  transportée,  sans  qu'elle  paraisse  en  avoir  souffert,  dans 
des  climats  très  divers;  elle  se  comporte  également  bien  sous  le  climat  sec  des  côtes  du 
Rhône,  sous  celui  plus  humide  et  tempéré  de  la  Gironde,  et  sous  celui  relativement  chaud 
du  Cap.  Elle  parait  également  facile  sur  la  nature  du  sol;  on  la  voit  donner  des  produits  de 
haute  qualité  dans  les  granits  du  coteau  de  l'Ermitage,  les  gneiss  de  Côte-Rotie,  les  cailloux 
roulés  du  diluvium  alpin  de  Colas  et  de  Chàteauneuf-du-Pape,  et  les  calcaires  des  environs 
de  Toulon.  Mais  ce  sont  les  terres  caillouteuses,  chaudes,  bien  drainées  et  d'une  assez 
grande  fertilité  qui  lui  conviennent  le  mieux. 

La  Syrah  est  un  cépage  d'une  bonne  fertilité  quand  il  provient  de  sarments  bien  sélec- 
tionnés et  qu'il  est  cultivé  dans  un  milieu  suffisamment  riche  ;  il  peut  donner  clans  ces 
conditions  cinquante  à  soixante  hectolitres  à  l'hectare.  On  lui  reproche  d'acquérir  en 
vieillissant  une  tendance  à  la  coulure  ;  mais,  ainsi  que  nous  le  verrons  un  peu  plus  loin, 
cela  tient  au  mode  de  taille  auquel  il  est  soumis  le  plus  souvent  et  qu'il  est  facile  d'amé- 
liorer. Peu  sujet  aux  gelées  tardives,  par  suite  de  l'époque  peu  hâtive  de  son  débourrement, 
peu  éprouvé  par  YAiithracnose,  le  Mildiou  et  V Oïdium,  il  est  d'un  produit  assez  régulier 
lorsqu'on  parvient  à  le  mettre  à  l'abri  de  la  coulure. 

La  Syrah  mûrit  à  la  deuxième  époque  de  M.  Pulliat,  c'est-à-dire  en  même  temps  que 
le  Cabernet-Sauvignon  et  avant  la  Mondeuse.  —  Elle  est  surtout  caractérisée  par  des 
sarments  à  mérilhalles  allongés,  couleur  café  au  lait  et  lavé  de  marron  aux  nœuds;  des 
feuilles  quinquelobées  recouvertes  d'un  duvet  aranéeux  à  la  face  inférieure,  surtout  sur 
les  nervures;  une  grappe  longue,  cylindro-conique,  un  peu  ailée;  des  grains  moyens  ou 
petits,  ovoïdes,  noirs,  pruinés. 

Culture.  —  La  Syrah  s'accommode  généralement  bien  de  tous  les  porte-greffes  améri- 
cains, elle  végète  vigoureusement  greffée  sur  eux  et  ne  paraît  pas  augmenter  leur  propension 
à  jaunir  dans  les  terrains  calcaires.  Les  sarments  destinés  à  fournir  les  greffons  de  ce  cépage 
doivent  être  sélectionnés  avec  soin,  à  cause  de  sa  propension  à  la  coulure  lorsqu'il  vieillit. 
Il  exige,  en  outre,  pour  se  maintenir  dans  des  conditions  de  fertilité  suffisantes  et  assurer 
la  beauté  de  ses  raisins,  l'emploi  de  fortes  fumures. 

La  Syrah  doit  être  soumise  à  la  taille  longue,  surtout  dans  les  premières  années  de  sa 
végétation  ;  si  on  veut  en  obtenir  une  production  convenable  on  lui  laisse  généralement  un 
ou  deux  longs  bois  (licol,  arçon  ou  revers).  Ce  mode  de  taille  tend  à  allonger  rapidement 
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le  cep,  ce  qui  entraîne  la  nécessité  de  le  coucher  sous  terre  de  temps  en  temps  par  le 
provignage  et  ce  qui  rend  difficile  la  nutrition  des  rameaux  séparés  par  des  racines  et  par 
une  grande  longueur  de  lige  formée  par  des  cicatrices  accumulées  cl,  par  suite,  à  en 
diminuer  la  fertilité.  Il  est  bon,  à  raison  de  celte  tendance,  d'assurer  les  moyens  de  revenir 
près  de  l'origine  par  un  ravalement,  en  ménageant  un  courson  que  l'on  entretient  près  du 
sol  ;  on  peut  ainsi  éviter  les  provignages  et  rajeunir  les  ceps. 

Vinification.  —  Les  vins  de  Syrah  sont  généralement  un  peu  verts  et  durs  au  début; 
Ce  caractère  tient  pour  une  large  part  à  l'habitude  que  l'on  a,  dans  divers  vignobles  des 
côtes  du  Rhône,  de  laisser  cuver  trop  longtemps  (vingt  à  trente  jours,  par  exemple,  comme 
à  Tain);  mais  il  disparaît  par  le  vieillissement  et  il  leur  assure  une  longue  durée.  Us 
deviennent  alors  corsés,  lins  et  délicats,  ils  ont  une  belle  couleur,  de  12  à  14°  d'alcool, 
beaucoup  de  sève  et  un  bouquet  très  agréable  qui  rappelle  légèrement  le  parfum  de  la 
framboise. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  assez  gros,  port  étalé,  écorce  en  étroites 
lanières  épaisses  et  foncées. 

Bourgeons  gros,  simples,  d'une  couleur  marron  grisaillée  par  parties;  à  bourgeonnement 
plutôt  tardif  et  duveté  de  blanc,  avec  un  léger  bord  rose  autour  du  limbe  de  la  jeune  feuille. 

Rameaux  longs,  de  grosseur  moyenne,  un  peu  sinueux,  d'un  vert  clair  à  l'état  herbacé; 
à  l'aoûtement,  d'une  couleur  café  au  lait,  plus  ou  moins  foncée  suivant  l'âge  des  pieds, 
toujours  plus  intense  au  niveau  des  nœuds;  —  mérithaïles  longs,  finement  striés,  à  bois 
dur,  renfermant  peu  de  moelle,  à  diaphragmes  peu  épais;  nœuds  peu  saillants;  —  vrilles 
grêles,  bifurquées,  séchant  souvent  sans*  saouler. 

Feuilles  moyennes,  assez  tourmentées,  un  peu  parcheminées,  quinquelobées  et  un 
peu  repliées  en  cornet  ;  —  sinus  pétiolaire  profond,  souvent  fermé  par  la  superposition 
des  lèvres  juxtaposées  ;  sinus  latéraux  inférieurs  peu  profonds,  mais  bien  marqués;  sinus 
latéraux  supérieurs  profonds,  à  lobes  bien  détachés;  —  face  supérieure  d'un  vert 
sombre  et  glabre,  face  inférieure  d'un  vert  un  peu  plus  pâle  avec  duvet  aranéeux  en  petits 
flocons  sur  les  nervures  et  sous-nervures;  —  dents  courtes,  larges  et  obtuses,  en  deux 
séries.  —  Pétiole  assez  long,  lavé  de  pourpre  violacée,  formant  généralement  un  angle 
obtus  avec  le  plan  du  limbe.  A  l'automne,  les  feuilles  sont  colorées  en  jaune  nuancé  de 
rouge  vif. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  assez  loin  de  l'origine  du  sarment;  de  grosseur  moyenne  ou 
sur-moyenne,  longues,  cylindriques,  un  peu  ailées,  tantôt  lâches,  tantôt  serrées,  avec  des 
grains  de  grosseur  inégale  ou  égaux  suivant  les  conditions  de  végétation  et  le  soin  apporté 
à  la  sélection;  pédoncule  long,  assez  fort,  herbacé;  pédicelles  plutôt  longs,  plus  minces 
à  leur  insertion  sur  l'axe  que  vers  le  bourrelet.  —  Grains  de  grosseur  moyenne  ou 
au-dessous,  ovoïdes,  fermes;  à  peau  fine,  assez  résistante,  d'un  noir  foncé,  recouverte 
d'une  pruine  assez  abondante  qui  lui  donne  un  aspect  bleuâtre  ;  chair  fondante  avec 
un  jus  bien  sucré,  d'un  goût  agréable  et  relevé. 

G.  Foë.x. 
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Synonymie.  — r  Petite  Roussette  (Saint-Péray  et  L'Ermitage).  —  Fromenteau  (dans 
quelques  vignes  de  L'Isère,  d'après  Pulliat).  —  Bergeron  (à  Chignin  et  à  Tornay-Savoie, 
Pulliat).  —  Martin  rot  cl  Barbin  (dans  la  vallée  de  la  Rochelle  et  du  Gelon,  et  sur  la  rive 
gauche  de  l'Isère,  an  delà  de  MontméLian-Savoie,  Pulliat):  —  Plant  de  Seyssel  (Ain) 
(d'après  le  cte  Odart,  qui  a  confondu  avec  la  Roussanne  la  Roussel  le  basse  de  Seyssel, 
cépage  nettement  distinct  du  précédent,  malgré  l'analogie  du  nom.) 

Origine  et  aire  géographique.  —  On  ne  connaît  rien  de  précis  sur  l'origine  de  la 
Roussanne,  mais  elle  paraît  autochtone  dans  les  contrées  oîi  elle  est  actuellement  cultivée, 
c'esl-à-dire  les  côtes  du  Rhône  moyennes  et  la  vallée  de  l'Isère  jusqu'en  Savoie.  L'époqne 
de  sa  maturité,  qui  répond  bien  aux  conditions  de  celle  région,  ne  semble  pas  rendre 
avantageux  son  déplacement  vers  le  nord  ou  le  midi,  tandis  que  les  conditions  de  chaleur, 
de  sol  et  de  bonne  insolation  qui  lui  sont  nécessaires  pour  acquérir  toute  sa  perfection  ne 
paraissent  pas  pouvoir  se  rencontrer  à  un  degré  suffisant  dans  l'Ouest  de  la  France. 

La  Roussanne,  malgré  le  nom  de  Plan!  de  Saint-Péray  qui  lui  est  parfois  donné  (sans 
doute  par  confusion  avec  la  Marsanne),  est  très  peu  répandue  dans  cette  commune;  nous 
ne  l'y  avons  rencontrée  en  quantité  un  peu  notable  que  dans  un  seul  vignoble,  celui  de 
M.  Saint-Prix,  où  elle  est  mélangée  avec  la  Marsanne.  Dans  la  Drôme,  on  ne  la  trouve 
guère  qu'au  coteau  de  l'Hermitage  où  elle  est  en  bien  moindre  quantité  que  cette  dernière. 
On  en  voit  un  peu  dans  l'Isère,  où  elle  est  mélangée,  sous  le  nom  de  Fromenteau  qu'elle 
partage  avec  d'autres  cépages,  à  des  vignes  à  raisins  rouges.  En  Savoie,  d'après  M.  Tochon 
cité  par  M.  Pulliat  dans  le  Vignoble  :  «  La  Roussanne  est  cantonnée  dans  trois  vignobles 
de  l'arrondissement  de  Chambéry,  et,  dans  chacune  de  ces  stations,  on  la  connaît  sous  des 
noms  différents.  Aux  vignobles  de  Chignin  et  de  Tornay,  on  l'appelle  Rergeron.  » 

«  Dans  la  vallée  de  la  Rochette  et  du  Gelon,  la  Roussanne  se  nomme  Martin  Col  et 
Barbin;  les  vins  de  côte  rouge  sont  exclusivement  faits  avec  ce  plant.  C'est  surtout  sous 
le  nom  de  Barbin  (pie  la  Roussanne  se  cultive  assez  en  grand  sur  la  rive  gauche  de  l'Isère, 
au  delà  de  Montmélian,  à  Sainte-Hélène-du-Lac,  à  Saint-Pierre,  et  principalement  à 
Yillarderv,  qui  a  donné  son  nom  aux  vins  de  Barbin  récoltés  dans  celte  contrée  depuis 

BIBLIOGRAPHIE.  —  G.  FoËx  :  Cours  complet  cte  viticulture.  —  G1"  Odart  :  Ampélographie  universelle. 
—  V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  et  Mille  variétés  de  vignes.  — V.  Rendu  :  Ampélographie  française.  —  M.  Rey  : 
Monographie  viticole  du  coteau  de  l'Ermitage.  —  Gte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  univer- 
selle. —  P.  Tochon  :  Rapport  sur  l'Exposition  des  cépages  de  Chambéry  des  19,  20  et  21  septembre  18G8. 
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que  M.  le  baron  d'Alexandry  y  a  mis  en  relief  ce  cépage,   en  étendant  sa  culture  et  en 
donnant  au  vin  qu'elle  produit  tous  les  soins  recommandés  par  les  meilleurs  œnologues.  » 

Ampélographie  comparée.  —  La  Roussanne  est  souvent  confondue  avec  la  AÇarsanne, 
avec  lacpielle  elle  est  mélangée  dans  les  vignobles  de  Saint-Péray  et  de  Tain,  et  avec 
laquelle  elle  présente  certains  caractères  d'analogie.  Le  nom  de  Petite  Roussette,  que  l'on 
donne  à  la  Roussanne,  et  celui  de  Grosse  Roussette,  sous  lequel  on  désigne  la  Marsanne 
dans  les  vignobles  des  côtes  du  Rhône,  semblent  indiquer,  même  parmi  ceux  qui  les 
différencient,  la  pensée  que  ces  deux  cépages  ne  seraient  que  des  formes  différentes  d'un 
même  type.  Le  fait  qu'ils  restent  distincts,  bien  que  mélangés  dans  un  même  milieu,  montre 
cependant  qu'ils  ont  bien  leur  individualité. 

La  Roussanne  diffère  de  la  Marsanne  en  ce  qu'elle  est  moins  vigoureuse  et  moins 
productive;  ses  feuilles  sont  moins  tourmentées,  avec  un  duvet  moins  épais  à  la  face 
inférieure,  à  dents  plus  aiguës,  avec  un  sinus  péliolaire  généralement  ouvert,  alors  que  celui 
de  cette  dernière  est  ordinairement  fermé;  sa  grappe  est  petite  ou  moyenne,  portant  très 
fréquemment  un  grappillon  parlant  du  nœud  pédonculaire ,  tandis  que  celle  de  la 
Marsanne  est  grosse,  très  rameuse,  avec  plusieurs  ailes  bien  détachées;  ses  grains  sont 
plus  gros  et  portés  sur  un  pédicelle  plus  fort  et  plus  court;  ses  sarments  ont  les  nœuds 
rougeâtres  et  plus  rapprochés  que  ceux  de  la  Marsanne ,  et  ils  sont  d'un  gris  moins 
clair. 

La  maturité  arrive  à  la  deuxième  époque  un  peu  tardive  de  M.  Pulliat,  c'est-à-dire  très 
peu  avant  celle  de  la  Marsanne.  La  Roussanne  est  localisée,  ainsi  que  nous  l'avons  vu,  à  la 
région  méridionale  du  climat  rhodanien;  umj  atmosphère  sèche,  claire  et  chaude  paraît 
nécessaire  à  l'acquisition  de  toutes  ses  qualités  ;  nous  avons  donné  les  raisons  qui 
paraissent  devoir  en  limiter  l'extension  à  ce  milieu.  Les  sols  qui  lui  conviennent  le  mieux 
sont  ceux  qui  sont  tout  à  la  fois  caillouteux,  chauds,  bien  drainés  et  fertiles;  on  la  cultive 
cependant  aussi  dans  les  terres  marneuses  médiocres  où  l'on  place  la  Marsanne,  et  dont 
elle  se  contente  au  besoin,  mais  en  y  donnant  des  produits  moins  parfaits.  —  La 
Roussanne  est  surtout  caractérisée  par  des  sarments  un  peu  grêles,  de  couleur  cannelle 
claire,  un  bourgeonnement  blanc  jaunâtre,  duveteux,  des  feuilles  quinquelobées,  tourmen- 
tées et  un  peu  huilées,  avec  un  léger  tomenlum  à  la  face  inférieure,  une  grappe  moyenne 
ou  petite,  un  peu  serrée,  des  grains  moyens  ou  petits,  sphériques,  blanc  doré,  nuancés  de 
larges  taches  couleur  de  rouille;  maturité  à  la  deuxième  époque  tardive  de  M.  Pulliat. 

Culture.  —  La  Roussanne  ne  paraît  pas  avoir  d'affinités  spéciales  au  point  de  vue  des 
porte-greffes  américains.  Sa  vigueur  serait  suffisante  pour  permettre  de  lui  appliquer  la 
taille  longue  dans  des  milieux  fertiles,  mais  on  lui  réserve  le  plus  souvent  des  terrains 
médiocres,  tels  que  ceux  où  on  cultive  la  Marsanne;  en  outre,  si  la  quantité  de  ses  produits 
gagnerait  à  l'emploi  de  ce  procédé,  leur  qualité  y  perdrait,  ce  qui  serait  regrettable  pour 
un  cépage  de  cette  valeur.  Ce  sont  là,  vraisemblablement,  les  raisons  qui  lui  font  appliquer 
une  taille  courte  dans  les  côtes  du  Rhône. 

Vinification.  —  Le  vin  de  Roussanne  est  bien  rarement  fait  seul  actuellement;  on 
mélange  presque  toujours  aux  raisins  de  ce  cépage,  peu  productif  par  lui-même,  ceux  de 
la  Marsanne,  qui  est  beaucoup  plus  fertile,  mais  de  moindre  qualité.  Dans  ces  conditions. 
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ils  donnent  les  vins  blancs  de  YErmitage,  qui  sonl  renommés  pour  leur  finesse  et  leur 
agrément,  et  les  vins  mousseux  de  Saint-Péray,  que  Jullien  caractérise  comme  il  suit  : 
«  Us  ont  de  la  délicatesse,  du  spiritueux,  un  goût  1res  agréable  qui  leur  esl  particulier  et 
une  sève  qui  participe  de  la  violette.  »  Préparé  seul,  ainsi  que  cela  a  lieu  dans  certaines 
localités  de  la  Savoie  :  à  Sainte-Hélène-du-Lac,  à  Saint-Pierre  et  à  Villardey,  le  vin  blanc 
de  Roussanne  peut  être  regardé  comme  l'un  des  meilleurs  de  France.  M.  P.  Tochon  dit 
à  ce  sujet  :  «  Le  vin  de  Roussanne,  récollé  en  Savoie,  a  un  parfum  particulier  qui  se 
rapproche  de  celui  des  vins  de  Roussanne  de  l'Hermitage.  Ce  vin  se  conserve  indéfi- 
niment, s'améliore  en  vieillissant  et  acquiert  des  qualités  remarquables.  » 

DESCRIPTION.  —  Souche  moyennement  vigoureuse,  à  tronc  un  peu  grêle,  à  port  mi- 
érigé. 

Bourgeons  gros,  un  peu  déprimés,  à  bourgeonnement  blanc  jaunâtre,  duveteux,  teinté 
de  rose  sur  les  bords  et  passant  au  vert  jaunâtre,  presque  glabre  sur  les  jeunes  feuilles. 

Rameaux  assez  longs,  un  peu  grêles,  un  peu  sinueux,  de  couleur  cannelle  clair  à  l'aoûte- 
ment ;  —  mérithalles  longs,  à  bois  assez  dur;  nœuds  peu  renflés;  —  vrilles  grêles, 
bifurquées. 

Feuilles  moyennes  ou  grandes,  à  limbe  légèrement  tourmenté,  souvent  en  cornet  et 
bulle  sur  les  feuilles  les  plus  âgées;  quinquelobées ;  —  sinus  pétiolaire  assez  profond, 
généralement  ouvert  et  rarement  fermé  par  la  superposition  des  lèvres;  sinus  latéraux 
profonds,  et  lobe  terminal  bien  détaché;  —  face  supérieure  d'un  vert  un  peu  grisâtre, 
glabre;  face  inférieure  d'un  vert  plus  pâle,  légèrement  pubescente  et  avec  touffes  de 
pods  sur  les  nervures  et  sous-nervures;  — dents  larges,  obtuses  et  assez  longues,  en  deux 
séries.  —  Pétiole  grêle,  moyennement  long. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  ou  petites,  cylindriques  ou  cylindro-eoniques,  un  peu 
serrées,  assez  régulières;  pédoncule  herbacé,  court,  assez  fort;  pédicelles  courts,  un  peu 
trapus.  —  (irains  moyens  ou  petits,  sphériques;  à  peau  assez  ferme,  d'un  blanc  doré. 
prenant  même,  dans  les  bonnes  expositions,  une  assez  forte  couleur  de  rouille;  à  chair 
assez  ferme,  juteuse,  sucrée. 
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Synonymie.  —  Marsanne  blanche  [Pulliat).  —  Grosse  Roussette  (vignoble  de  Saint- 
Péray  et  Savoie).  —  Avilleran  (Isère,  d'après  de  Mortillet).  —  Roussanne  (quelquefois 
par  erreur  à  Saint-Péray  et  à  Tain  ). 

Origine  et  aire  géographique.  —  La  Marsanne  est  vraisemblablement  originaire  de 
Marsanne,  chef-lieu  de  canton  de  l'arrondissement  de  Montélimar;  on  la  cultive  depuis  un 
temps  immémorial  au  coteau  de  l'Ermitage  (Drôme),  à  Saint-Péray  (Ardèche),  dans 
diverses  localités  de  ces  deux  départements,  et  ou  la  rencontre  disséminée  dans  quelques 
vignobles  de  l'Isère  et  de  la  Savoie.  Ce  cépage,  dont  la  maturité  est  tardive,  a  plus  de 
chances  de  réussite  dans  le  Midi  que  dans  les  régions  plus  septentrionales.  Il  est  cependant 
probable  qu'il  se  répandra  peu  dans  cetle  direction,  sa  production  étant  moindre  que  celle 
de  la  Clairette,  du  Piquepoul,  du  Terrel-bourret  et  autres  cépages  à  vin  blanc  cultivés 
dans  la  région  méditerranéenne,  et  quoique  son  vin  soit  meilleur  que  celui  de  ces  derniers. 

Ampélographie  comparée.  —  Nous  avons  indiqué,  en  traitant  de  la  Roussanne ,  les 
confusions  qui  étaient  faites  entre  ce  cépage  et  la  Marsanne  dans  les  vignobles  des  côtes  du 
Rhône. 

On  reconnaît  facilement  la  Marsanne  à  ses  feuilles  adultes  grandes,  tri  ou  quinquelobées, 
plus  ou  moins  arrondies,  à  dents  obtuses  et  peu  profondes,  épaisses,  tourmentées  et  bullées; 
nous  avons  donné  en  outre  quelques  autres  caractères  qui  la  différencient  de  la  Roussanne 
en  nous  occupant  de  cette  dernière. 

La  maturité  est  de  la  troisième  époque  de  M.  Pulliat,  c'est-à-dire  contemporaine  de 
celle  de  la  plupart  des  cépages  de  la  région  méditerranéenne.  Elle  demande,  pour  donner 
des  produits  de  bonne  qualité,  un  climat  sec  et  chaud  et  une  atmosphère  lumineuse,  aussi 
ne  la  voyons-nous  cultivée  dans  la  partie  du  climat  rhodanien  qu'elle  occupe  que  dans  les 
localités  chaudes  et  bien  exposées.  Sa  grande  rusticité  et  sa  vigueur  lui  permettent  de  se 
contenter  de  terres  médiocres  où  on  hésiterait  à  mettre  la  Syrah,  par  exemple.  Au  coteau 
de  l'Ermitage,  on  lui  consacre  des  parties  marneuses  pauvres  où  ce  dernier  cépage  ne 
donne  pas  de  bons  résultats;  mais  ce  sont  les  sols  chauds,  caillouteux,  doués  d'une  certaine 
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fertilité  qui  lui  permettent  de  donner  ses  produits  les  meilleurs  et  les  plus  abondants.  — 
La  Marsanne  est  surtout  caractérisée  par  des  sarments  de  couleur  canelle  claire  un  peu 
nuancée  de  brun  plus  foncé  :  un  bourgeonnement  très  duveteux,  blanc;  des  feuilles  grandes, 
3  ou  5  lobées,  de  forme  arrondie,  épaisses,  tourmentées;  une  grappe  conique,  ailée,  formant 
parfois  trois  ramifications  sur  le  même  axe;  des  grains  plutôt  petits,  d'un  blanc  doré, 
parfois  rouilles  du  côté  du  soleil.  —  Maturité  à  la  troisième  époque  de  M.  Pulliat. 

Culture.  —  Comme  la  plupart  des  cépages  très  vigoureux,  la  Marsanne  s'accommode 
bien  du  greffage  sur  les  divers  porte-greffes  américains.  Sa  grande  vigueur,  qui  est  unie  à 
une  grande  fertilité,  permet  d'en  obtenir  dv<,  produits  abondants  en  la  soumettant,  ainsi 
que  cela  se  pratique  dans  la  vallée  du  Rhône,  à  la  taille  courte,  qui  assure  en  outre  mieux 
la  bonne  qualité  de  son  fruit;  mais  elle  supporte  très  bien  la  taille  longue  et  les  formes  à 
grand  développement  qui  lui  sont  imposées  dans  certaines  régions  de  l'Isère. 

Vinification.  —  La  Marsanne  se  mélange  parfois  en  petite  quantité  avec  la  Syrah  au 
vin  de  laquelle  elle  communique  plus  de  finesse  et  d'agrément  dès  le  début,  mais  elle  est 
employée  surtout,  soit  seule,  soit  avec  la  Roussanne,  à  faire  les  vins  blancs  de  l'Ermitage  et 
les  vins  mousseux  de  Saint-Péray.  Son  vin,  qui  devient  promptement  léger  et  sec,  a  moins 
de  bouquet  et  moins  de  durée  que  celui  de  la  Roussanne.  L'abondance  seule  de  sa  produc- 
tion la  fait  préférer  actuellement  dans  les  côtes  du  Rhône  à  ce  dernier  cépage. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  à  tronc  plutôt  grêle,  port  étalé. 

Bolkgeons  petits,  à  bourgeonnement  très  duveteux,  blanc;  jeunes  feuilles  duveteuses, 
blanches. 

Rameaux  longs,  vigoureux,  un  peu  sinueux,  d'un  vert  clair  à  l'état  herbacé,  et  d'une 
couleur  canelle  un  peu  nuancée  et  rayée  de  brun  plus  foncé  à  l'aoûtement  ;  —  mérithalles 
longs;  —  nœuds  peu  accusés;  —  vrilles  grêles,  bifurquées. 

Feuilles  grandes,  plus  longues  que  larges,  souvent  asymétriques,  épaisses  et  parche- 
minées, tourmentées  et  plus  ou  moins  huilées,  surtout  chez  les  feuilles  les  plus  âgées; 
trilobées  ou  quinquelobées  ;  —  sinus  pétiolaire  profond,  fermé  par  les  lèvres  qui  se 
recouvrent;  —  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds,  sinus  latéraux  inférieurs  profonds; 
lobe  terminal  bien  détaché  ;  —  face  supérieure  d'un  vert  un  peu  bronzé  et  glabre  ;  —  face 
inférieure  d'un  vert  un  peu  plus  pâle  avec  un  très  léger  duvet  aranéeux  sur  les  nervures 
et  sous-nervures;  —  dents  obtuses,  courtes  et  arrondies.  —  Pétiole  fort,  court,  à  angle 
aigu  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  et  parfois  grosses,  coniques,  ailées,  peu  serrées,  formant 
quelquefois  trois  ramifications  sur  le  même  pédoncule  ;  —  pédoncule  assez  long,  vert, 
herbacé  ;  —  pédicelles  un  peu  longs,  grêles,  avec  bourrelet  peu  renflé  et  verruqueux.  — 
Grains  plutôt  petits,  sphériques;  à  peau  assez  fine,  peu  résistante,  d'un  blanc  doré,  parfois 
rouillé  du  côté  du  soleil,  légèrement  pruinée  ;  —  chair  fondante,  juteuse,  sucrée,  agréable 
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Synonymie.  —  Coni.se,  Couneso,  Counoueiso  (F.  Mistral).  —  Ribier,  Ribièee,  Rivière, 
Damas  noir  (Commission  du  Comice  de  Carpentras,  chargée  de  faire  la  nomenclature  des 
cépages  de  Yaueluse,  en  1885).  — Rivier  (Saint-Péray),  Ribier,  Petit  Ribier  (Aubenas), 
Petit  Rouvier  (Privas,  V.  Pulliat,  qui  donne  en  outre,  avec  cloute, .  Revier  d'Anjou 
de  l'Isère,  et  Rivière  de  Vaucluse).  —  Connoges  [Jullien,  évidemment  par  corruption  de 

CoUNOISE    . 

Le  nom  de  Damas  noir,  admis  comme  synonyme  par  la  Commission  du  Comice  de 
Carpentras,  paraît  résulter  d'une  confusion  avec-  le  Gros  Ribier  du  Maroc,  ou  Uva  di 
Damasco  d'Acerbi,  qui  n'a  de  commun  que  le  nom  de  Ribier  avec  la  Counoise.  La 
synonymie  Rivière  de  Vaucluse,  indiquée  par  Y.  Pulliat,  doit  être  regardée  comme 
exacte,  et  celle  de  Revier  d'Anjou  de  l'Isère  est  fort  probable. 

Historique  et  origine.  —  On  ne  sait  rien  de  bien  précis  sur  l'origine  réelle  de  la 
Counoise.  Toutefois,  d'après  Frédéric  Mistral,  le  grand  poète  provençal,  la  Counoise 
aurait  été  introduite  d'Espagne  à  Châteauneuf-du-Pape  par  un  vice-légat,  nommé  Conesa, 
cpii  l'aurait  offerte  à  Urbain  Y,  lorsque  la  papauté  était  établie  à  Avignon.  Jullien  le  cite 
sous  le  nom  un  peu  dénaturé  de  Connoges  parmi  les  plants  les  plus  cultivés  de  son  temps 
clans  ce  département.  Il  existe  clans  les  vignobles  de  Châteauneuf-du-Pape  ;  M.  le 
commandant  Ducos,  notamment,  lui  a  donné  une  place  assez  importante  dans  son 
cru  de  la  Nerthe  cl  a  signalé  sa  réelle  valeur.  Enfin,  depuis  quelques  années,  sa  résis- 
tance, assez  élevée  à  l'action  du  Mildiou,  a  attiré  l'attention  des  viticulteurs  et  en  a 
provoqué  l'extension . 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  de  la  Counoise  est  assez  limitée  actuelle- 
ment; en  dehors  du  Vaucluse,  on  ne  la  rencontre  guère  que  dans  quelques  parties 
chaudes  et  abritées  de   l'Ardèche   et  peut-être  de   l'Isère  ;   il  ne   semble  pas  qu'elle  soit 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Jullien  :  Topographie  de  tous  les  vignobles  connus  (Paris,  Mme  Huzard,  1816, 
p.  290,.  — V.  Rendu  :  Ampélographie  française,  etc.  (Pari-,  veuve  Bouchard-Huzard,  1854).  --  Mas  et 
Pulliat  :  Le  Vignoble  (  l'aiis,  G.  Masson,  1871-1879,  t.  III,  p.  25).  —  Lu  comte  Joseph  de  Rovasenda  : 
Essai  d'une  ampélographie  universelle  (traduit  de  l'italien  par  le  1)'  F.  Cazalis  et  G.  Foëx,  Montpellier, 
C.  Goulet,  1881).  —  P.  Bermusset  :  Les  cépages  vauclusiens  (Progrès  agricole  et  viticole,  Montpellier, 
1885,  t.  III,  p.  126  .  Ed.  Zachahewicz  :  Le  Vignoble  vauclusien  et  ses  (('pages  (Avignon,  Paul  Bernand, 
impr.,  1900,  p.  1.")  .  —  Y.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (Montpellier,  G.  Goulet,  3e  édit.,  1888,  p.  31.")  . 
—  F.  Mistral  :  Dictionnaire  provençal. 
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connue  dans  la  Basse-Provence  et  le  Languedoc.  Son  extension  esl  peu  probable  au 
nord  de  ses  stations  actuelles  à  raison  de  l'époque  tardive  de  sa  maturité;  dans  le  midi, 
au  contraire,  elle  peul  avoir  une  place  importante  dans  les  terrains  de  coteaux  où,  comme 
le  Cinsaut,  elle  peut  donner  proportionnellement  plus  que  ne  le  feraient,  dans  ces  mêmes 
milieux,  les  cépages  d'abondance  de  la  plaine. 

Ampélographie  comparée.  —  La  synonymie  de  la  Counoise  avec  le  Rîvier  ou  Ribier 
de  l'Ardèche  ne  saurait  faire  aucun  doute;  elle  peut  être  établie  non  seulement  à  raison 
de  l'identité  ou  de  la  similitude  des  noms  {Ribier,  Ri  bière.  Rivière  dans  Vaucluse,  et 
Rivier  à  Saint-Péray,  Ribier,  Petit  Ribier  à  Aubenas,  Petit  Rouvier  à  Privas,  Ardèche), 
mais  encore  et  surtout  par  l'étude  descriptive  des  caractères  que  l'on  peut  résumer 
comme  il  suit  pour  le  cépage  de  Vaucluse  et  pour  celui  de  l'Ardèche  :  la  souche 
vigoureuse  est  à  port  semi-éiïgé;  feuilles  moyennes,  généralement  3-3  lobées,  à  sinus 
pétiolaire  profond,  en  U,  légèrement  creusées  en  cornet,  un  peu  tourmentées  et  gaufrées, 
recouvertes  d'un  duvet  feutré  à  la  face  inférieure  ;  grappes  moyennes,  cylindro-coniques, 
compactes,  un  peu  ailées,  à  grains  globuleux,  sur-moyens,  d'un  noir  un  peu  rougeâtre. 

La  Counoise  ne  saurait  au  contraire  être  assimilée  au  Gros  Ribier  du  Maroc,  ou  Damas 
noir  de  l'Hérault  ;  malgré  la  similitude  des  noms,  ce  dernier  a,  en  effet,  les  feuilles  très 
grandes,  plus  larges  que  longues,  les  grappes  peu  compactes,  à  grains  gros,  ovoïdes,  d'un 
violet  noir. 

Culture.  —  La  bonne  fertilité  de  la  Counoise  ne  rend  pas  la  taille  longue  nécessaire 
pour  elle,  et  la  disposition  de  ses  raisins  près  de  l'origine  de  ses  rameaux  semble  au 
contraire  indiquer  la  taille  courte  comme  devant  lui  convenir  plus  particulièrement, 
toutefois,  celle  qui  lui  est  généralement  appliquée  en  Vaucluse  est  d'une  brièveté 
exagérée.  Ce  cépage  a  été  greffé  avec  succès  à  la  Nerthe  sur  le  Solonis  et  le  Riparia; 
on  en  a  obtenu  également  de  bons  résultats  sur  le  Rupestris  du  Lof,  qui  s'adapte  très 
bien  aux  sols  où  elle  est  le  plus  généralement  cultivée.  C'est  dans  les  terrains  caillouteux, 
fertiles  et  chauds  des  coteaux,  tels  que  ceux  formés  par  le  diluvium  alpin,  qu'il  se 
comporte  le  mieux,  c'est  là  que  ses  récoltes  sont  le  plus  régulières  et  qu'il  donne  les 
produits  les  plus  distingués  ;  dans  la  plaine,  ses  grappes  présentent  une  certaine  quantité 
de  grains  verts  et  imparfaitement  développés  qui  les  déprécient,  et  la  valeur  de  son  vin 
y  est  beaucoup  moindre.  C'est  l'élément  de  quantité  des  bonnes  côtes.  Il  redoute  peu  les 
gelées,  à  cause  de  l'époque  tardive  de  son  bourgeonnement;  il  est  peu  sujet  à  la  coulure  et 
au  Mildiou,  aussi  sa  production  offre-t-elle  une  assez  grande  sécurité.  On  peut  l'évaluer, 
sur  les  coteaux  bien  défoncés,  à  30  ou  35  hectolitres  à  l'hectare;  mais  il  semble  que  les 
bonnes  fumures,  des  cultures  répétées  et  une  taille  un  peu  moins  courte  que  celle  qui  lui 
est  donnée  dans  Vaucluse,  permettraient  d'augmenter  sensiblement  sa  production,  ainsi 
que  cela  a  lieu  pour  le  Cinsaut,  qui,  sauf  qu'il  est  d'une  végétation  plus  faible,  présente, 
au  point  de  vue  de  ses  aptitudes  générales,  de  grandes  analogies  avec  lui. 

La  maturité  de  la  Counoise  arrive  à  la  troisième  époque  tardive  de  M.  Pullial  ;  elle  est 
contemporaine  de  celle  du  Mourvèdre  ou  Espar. 

Vinification.  —  La  Counoise  produit  un  vin  alcoolique  de  11°  à  12°,  fin,  d'une  jolie 
couleur,  brillant,  sinon  très  foncé,  et  possédant  un  bouquet  un  peu  spécial,  mais  on  la  vinifie 
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très  rarement  seule.  Elle  entre,  ainsi  que  nous  lavons  dit,  comme  élément  de  quantité  dans 
les  bons  vins  des  côtes  de  Vaucluse,  et  notamment  de  Châteauneuf-du-Pape,  où  elle  esl 
mêlée  au  Grenache,  au  Piquepoul,  au  Tinto,  à  la  Clairette,  etc.  Elle  contribue  à 
diminuer  le  degré  glucométrique,  parfois  excessif,  des  moûts  de  ces  derniers  et  à  y 
introduire  un  élément  de  finesse  et  d'acidité  qui  leur  manque  généralement;  en  résumé, 
elle  paraît  en  améliorer  les  conditions  de  fermentation  et  de  conservation. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  semi-érigé,  tronc  robuste,  écorce  gros- 
sière, se  détachant  en  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  assez  gros,  coniques,  débourrant  plutôt  tardivement;  bourgeonne- 
ment duveteux,  blanchâtre,  légèrement  teinté  de  rose. 

Rameaux  assez  longs,  assez  forts,  peu  sinueux,  peu  ramifiés,  à  mérithalles  assez  longs, 
à  nœuds  peu  apparents  ;  les  cloisons  des  nœuds  assez  épaisses  ;  —  bois  dur,  à  moelle  peu 
volumineuse,  à  écorce  brune  striée  ;  —  vrilles  discontinues,  courtes,  bifurquées,  grêles,  se 
séchant  facilement. 

Feuilles  moyennes,  généralement  quinquelobées,  parfois  3  ou  7  lobées,  sinus  latéraux 
extrêmes  assez  profonds,  souvent  fermés  par  la  superposition  des  lobes  latéraux,  près 
de  l'origine  peu  marqués;  sinus  pétiolaire  profond,  généralement  ouvert  en  U  ;  —  dents 
assez  larges  à  l'origine,  mais  se  terminant  en  pointe  assez  fine,  en  deux  séries;  — 
légèrement  creusées  en  cornet,  un  peu  tourmentées  et  gaufrées  entre  les  nervures  ;  —  de 
consistance  un  peu  parcheminée;  —  d'un  vert  gai  et  glabres  à  la  face  supérieure,  un  peu 
plus  pâle  et  recouverte  d'un  duvet  feutré  qui  devient  floconneux  sur  les  nervures,  à  la 
face  inférieure  ;  —  elles  brunissent  et  prennent  une  teinte  un  peu  rougeàtre  en  automne  ; 
—  nervures  assez  fortes  et  saillantes,  en  dessous;  lavées  de  pourpre  à  la  naissance,  en 
dessus.  —  Pétiole  de  longueur  moyenne,  plutôt  fort,  lavé  de  pourpre. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  vers  la  partie  inférieure  des  sarments;  moyennes,  cylindro- 
coniques,  un  peu  ailées,  compactes  et  régulières  ;  —  fréquemment  pourvues,  au  nœud 
pédonculaire,  d'une  vrille  portant  un  grappillon  ;  pédoncule  en  partie  ligneux,  en  partie 
herbacé  ;  un  peu  long,  assez  fort;  pédicelles  herbacés,  courts,  à  gros  bourrelet  évasé,  avec 
pinceau  adhérent,  grêle  et  coloré.  —  Grains  presque  gros,  globuleux,  fermes,  à  peau 
mince  et  assez  résistante,  d'un  noir  un  peu  rougeàtre,  pruinée,  à  ombilic  central,  peu 
apparent,  persistant;  à  chair  croquante  et  ferme,  à  jus  blanc,  d'une  saveur  un  peu 
particulière,  très  sucrés;  graines  :  trois  par  grain,  de  grosseur  moyenne. 
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Synonymie.  —  Plant  Durif,  Pineau  de  Romans  (Drôme).  —  Gros  Noir  (Savoie).  — 
Nérin,  Pineau  de  l'Ermitage  [Pulliat). 

Historique  et  origine.  —  On  ne  sail  rien  de  certain  sur  l'origine  du  Durif,  toutefois 
il  paraît  originaire  de  la  vallée  de  l'Isère;  on  le  rencontre  disséminé  clans  les  vignes  des 
environs  de  Romans  (Drôme)  (d'où  le  nom  de  Pineau  de  Romans).  Dans  quelques  parties 
de  l'Isère  et  de  la  Savoie,  l'attention  a  élé  adirée  sur  lui  depuis  l'apparition  (\u  Mildiou; 
à  cause  de  sa  remarquable  résistance  à  cette  maladie,  on  Ta  multiplié  depuis  et  on  l'a 
répandu  dans  un  assez  grand  nombre  de  vignobles. 

Aire  géographique.  —  L'époque  assez  hâtive  de  maturité  du  Durif,  qui  est  contempo- 
raine de  celle  du  Petit  Gamai,  et  sa  bonne  accommodation  aux  milieux  humides  et 
tempérés  en  été,  semblent  devoir  lui  permettre  une  certaine  expansion  vers  le  Nord  et  l'Est; 
mais  sa  sensibilité  aux  ardeurs  du  soleil,  qui  entraîne  fréquemment  le  grillage  de  ses 
raisins,  l'empêchera  vraisemblablement  toujours  de  s'étendre  vers  le  Midi. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Durif  a  des  caractères  propres  bien  déterminés  et 
qui  ne  permettent  pas  de  le  confondre  avec  d'autres  cépages  :  tels  sont  sa  souche  vigou- 
reuse, à  port  étalé;  ses  sarments  longs,  grêles  et  de  couleur  café  au  lait  clair;  ses 
feuilles  quinquelobées,  d'un  beau  vert  et  glabres  à  la  face  supérieure,  d'un  vert  plus 
pâle  et  glabres  à  la  face  inférieure;  sa  grappe  cylindro-conique,  très  serrée,  et  ses  grains 
moyens,  presque  sphériques,  noir  foncé  et  peu  pruinés. 

Il  ne  saurait  être  confondu,  malgré  les  noms  de  Pineau  de  Romans  ou  de  Pineau  de 
l'Ermitage,  avec  le  Pinot  noir  de  Rourt/ogne,  dont  le  bourgeonnement  est  duveteux  et 
blanchâtre,  les  feuilles  presque  entières,  la  grappe  petite,  les  grains  petits  et  pruinés,  ni 
avec  le  Pinot  d'Aunis,  ou  Chenin  noir,  dont  le  bourgeonnement  est  duveteux,  la  feuille 
garnie  d'un  duvet  aranéeux  à  la  face  inférieure,  le  grain  d'un  noir  pruiné  et  mûrissant  à  la 
deuxième  époque. 


BIBLIOGRAPHIE.  - —  Comte  Joseph  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (traduit  de 
l'italien  par  le  Dr  F.  Cazalis  et  G.  Foëx,  Montpellier,  C.  Coulct,  1881).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de 
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C.  Coulet,  18(J5).  —  L.  Roigier  :  Notes  sur  quelques  cépages  greffons  de  la  région  moyenne  de  la  vigne 
(in  Progrès  agricole,  Montpellier,  1895  . 
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Culture.  —  Le  Durif  se  greffe  bien  sur  les  porte-greffes  américains  actuellement 
usités;  il  donne  notamment  de  bons  résultats  sur  le  Riparia  Gloire  de  Montpellier  et  sur 
le  Rupestris  du  Lot  dont  la  grande  vigueur  ne  semble  pas  nuire  sensiblement  à  sa  fertilité, 
quand  on  a  soin  de  proportionner  la  taille  à  son  développement.  Sa  fertilité  et  sa 
vigueur  indiquent  tout  naturellement  pour  lui  l'emploi  de  la  taille  courte,  en  ayant  soin 
de  lui  donner  un  nombre  suffisant  de  coursons  et  de  ne  jamais  réduire  ces  derniers  à  un 
seul  œil  franc. 

Ainsi  que  nous  l'avons  vu  précédemment,  le  Durif  redoute  l'action  qu'exerce  un  soleil 
ardent  sur  ses  raisins  ;  c'est  plutôt  un  cépage  des  régions  tempérées  et  un  peu  humides.  Les 
sols  fertiles,  d'humidité  moyenne,  un  peu  chauds,  sont  ceux  qui  lui  conviennent  le  mieux. 

Les  façons  répétées  pendant  l'été,  qui  maintiennent  la  fraîcheur  du  sol,  lui  sont  utiles; 
il  faut  cependant  cesser  ces  opérations  à  la  véraison,  à  cause  des  chances  de  grillage 
qu'elles  occasionneraient  à  cette  époque.  Les  soufrages,  pour  la  même  raison,  ne  doivent 
pas  être  donnés  aux  moments  de  très  grande  chaleur  et  avec  de  trop  grandes  quantités 
de  soufre. 

Il  paraît  enfin,  comme  tous  les  cépages  productifs,  exiger  des  fumures  abondantes 
et  réitérées.  Une  bonne  sélection  des  boutures  semble  être  nécessaire  pour  assurer  le 
maintien  ou  même  l'augmentation  de  sa  fertilité. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  de  moyenne  grosseur;  port  étalé. 

Bourgeons  assez  gros;  à  bourgeonnement  peu  duveteux,  presque  glabre,  d'un  roux 
clair  très  légèrement  teinté  de  rose   sur   le   revers  des  jeunes  feuilles. 

Sarments  longs,  peu  sinueux,  grêles,  à  mérithalles  allongées,  à  nœuds  peu  volumi- 
neux ;  —  vrilles  longues,  grêles,  bifurquées,  ligneuses;  —  bois  assez  dur;  écorce 
finement  striée,  jaune  café  au  lait  clair;  cloisons  des  nœuds  épaisse;  —  situation  des 
grappes  sur  les  sarments,  peu  éloignée  (3  ou  4  nœuds)  de  l'origine. 

Feuilles  moyennes  ou  grandes,  quelquefois  trilobées,  généralement  quinquelobées  ; 
sinus  pétiolaire  assez  profond,  ouvert  en  U;  —  sinus  latéraux  supérieurs  profonds  (les 
plus  profonds),  sinus  latéraux  inférieurs  généralement  bien  marqués;  —  lobe  inférieur 
large,  bien  détaché,  lobes  latéraux  plus  étroits,  fréquemment  bien  détachés;  —  dents 
courtes,  larges,  assez  aiguës,  en  deux  séries;  —  relief,  planes  ou  légèrement  creusées  en 
entonnoir,  très  légèrement  gaufrées  entre  les  nervures  chez  les  feuilles  les  plus  anciennes, 
consistance  un  peu  parcheminée  ;  —  d'un  beau  vert  et  glabres  à  la  face  supérieure, 
d'un  vert  un  plus  pâle  et  glabres  également  à  la  face  inférieure  ;  —  se  colore  en 
automne  d'un  beau  rouge,  nuancé  de  jaune.  —  Pétiole  assez  long,  assez  fort,  lavé  de 
pourpre  violacé. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne  ou  grosse,  cylindro-conique,  légèrement  ailée,  très  serrée, 

à    grains    réguliers;    pédoncule   herbacé,    à  pédicelles   courts,    à  bourrelet   renflé,    peu 

verruqueux.   —    Grains  moyens,  presque    sphériques,    plus    ou  moins  déprimés  par  la 

pression,   assez  fermes,  à  peau  assez  épaisse,  assez  résistante,    d'un   noir   foncé,  peu  ou 

point  pruiné,  à  jus  sucré. 

G.  Foëx. 
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CHENIN    BLANC 


Synonymie.  —  Gros  Chenin  (Maine-et-Loire,  Indre-et-Loire,  Vienne,  Sarthe).  —  Gros 
Pineau  de  Youyray  (Indre-et-Loire).  —  Pineau  de  la  Loire,  Pineau  de  Savennières, 
Pineau  de  Briollay,  Plant  de  Brezé,  Plant  du  clair  de  lune  (Maine-et-Loire).  — 
Pineau  d'Anjou  (Saint-Denis  d'Anjou,  Mayenne).  —  Pineau  nantais  ( Loire-Inférieure ) . 

—  Blanc  d'Anjou  (Issoudun,  Indre).  —  Confort  (Vienne).  —  Gout-eort  (Deux-Sèvres). 

—  Coué-fort,  Que-fort  (Généralité  d'Auch,  Subdélégation  d'Auch,  Subdélégation  de 
Maubourguet,  en  1783).  —  Pineau,  communément  appelé  Pineau  d'Anjou  dans  les 
provinces  voisines  (Généralité  de  La  Rochelle,  département  d'Angers). 

Historique  et  origine.  —  Le  Chenin  blanc  est  un  cépage  autochtone  de  l'Anjou  ;  nous 
avons  à  le  prouver,  et  nous  allons  en  établir  la  preuve  avec  l'aide  de  documents 
authentiques. 

Le  nom  de  Chenin,  donné  à  une  vigne,  apparaît  pour  la  première  fois  dans  Rabelais, 
livre  I,  chapitre  WY  de  Gargantua  :  «  El  avec  gros  raisins  de  Chenin  estuvèrent  les 
«  jambes  de  Frogier,  mignonnemenl,  si  bien  quil  fust  lanslot  guerry1.  »  Or  Rabelais 
entend-il  parler,  dans  ce  cas,  d'un  r.'ii.sin  noir  plutôt  que  d'un  raisin  blanc?  Les  Adveux 
et  mises  de  dépenses  du  Cartulaire  de  Chenonceau  ne  vont  pas  nous  laisser  de  doute. 

Quand  le  philosophe  de  Chinon,  qui  «  par  curieuse  leçon  et  méditation  fréquente  a 
rompu  l'os  et  sugeé  la  substanlifique  moelle  »,   dit  «  gros  raisins  de  Chenin  »,  il  entend 

1.   Œuvres  de  Rabelais  (l.  I.  Edition  Firmin  Didot  frères,  1857  . 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Rabelais  :  Gargantua  (liv.  I,  ch.  XXV  ').  —  Cartulaire  du  château  de  Chenonceau.  — 
L'Abbé  Chevalier  :  Histoire  de  Chenonceau.  —  Dossier  de  Dupré  de  Saint-Mai  r  :  Synonymie  des  signes  ; 
Département  d'Angers.  —  Olivier  de  Serres  :  Théâtre  de  l'agriculture  (t.  I,  p.  'MO).  —  Bodin  :  Recherches 
historiques  sur  le  Haut-Anjou.  —  Berthe  :  Manuscrit  (Bibliothèque  d'Angers  |.  —  V.  Rendu  :  Ampélographie 
française.  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle.  —  Cte  de  Rovasenda  :  Ampélographie  universelle.  — 
.1.  Rov-Ciievrier  :  Ampélographie  rétrospective.  —  Lenoir  :  Culture  de  la  vigne.  —  Jules  Guyot  :  Etude 
du  Vignoble  de  France  (t.  II).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble.  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes.  - 
Mouillefert  :  Les  Vignobles  (p.  105).  —  Leclerc-Thouin  .  L'Agriculture  de  l'Ouest  (p.  361  ).  —  Giillory- 
Ainé  :  Les  Vins  blancs  d'Anjou  et  le  Calendrier  du  Vigneron.  —  A.  Bouchard  :  Histoire  de  la  culture  de  la 
vigne  en  Anjou.  --  Collections  du  Journal  de  Maine-et-Loire,  du  Bulletin  de  la  Société  industrielle  el 
agricole  d'Angers,  du  Bulletin  de  la  Société  des  Agriculteurs  de  France,  du  Bulletin  de  la  Société  des 
Viticulteurs  de  France  et  d' Ampélographie,  de  la  Berne  de  Viticulture ,  des  Annales  des  Congrès  des 
Vignerons,  du  Comice  horticole  d'Angers,  de  la  Société  d'horticulture  d'Angers.  --  Catalogues  de  la 
Collection  des  vignes  du  château  Carbonieux  (Bordeaux,  18i!i  I,  de  la  Collection  des  vignes  des  frères  Bosc, 
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parler  d'un  raisin  blanc  et  non  d'un  noir,  et  d'un  cépage  déjà  connu  pour  faire  de  bon 
vin  à  l'époque  où  Gargantua  sortait  des  presses  de  l'imprimerie,  ce  livre  «  inestimable, 
de  haute  gresse  »  et  de  «  prime  cuvée  ».  En  effet,  les  pièces  du  Gartulaire  du  château  de 
Chenonceau  nous  apprennent  que  Thomas  Gohier,  qui  était  un  grand  seigneur,  ami  des 
idées  de  progrès,  fort  zélé  pour  toutes  les  améliorations  agricoles,  planta,  lorsqu'il  devint 
possesseur,  en  1490,  de  la  terre  de  Chenonceau  :  «  neuf  arpens  de  vignes,  de  plants,  quil 
fit  venir  à  grand  frais  d'Orléans,  d'Arbois,  de  Beaune  et  de  1' Anjou.  » 

En  même  temps  que  Thomas  Bohier  cherchait  à  améliorer  les  cépages  du  Cher,  nous  dit 
l'abbé  Chevalier  dans  Y  Histoire  de  Chenonceau,  son  beau-frère  Denis  Briçonnet  poursuivait 
«  une  entreprise  semblable  non  loin  des  rives  de  l'Indre.  Denis  Briçonnet,  abbé  de  Cormery, 
«  retiré  dans  sa  vieillesse  au  petit  manoir  de  Mont-Chenin,  sur  les  pentes  de  l'Echaudon,  y 
«  planta,  d'après  Joachim  Perion,  son  panégyriste,  des  vignes  de  toutes  sortes  ;  il  fit  venir 
«  des  plants  de  toutes  les  contrées  de  la  France,  surtout  celles  où  croît  le  vin  le  plus  exquis 
«  et  le  plus  généreux.  »  «  Ces  louables  tentatives  d'acclimatation,  ajoute  l'abbé  Chevalier, 
ce  ne  furent  pas  couronnées  de  succès,  car  au  bout  d'un  siècle,  ces  cépages,  à  l'exception 
«  du  Plant  d'Anjou,  avaient  disparu  ou  dégénéré  par  l'influence  du  sol.  »  A  cette  époque, 
les  crus  les  plus   renommées   étaient   ceux   d'Orléans,  d'Arbois,  de  Beaune  et  d'Anjou. 

Les  documents  authentiques,  que  nous  venons  de  citer,  établissent  péremptoirement 
que  seul  le  Plant  (F Anjou  résista  dans  les  aménagements  des  vignobles  de  Chenonceau 
et  du  manoir  du  Mont-Chenin.  Il  apparaît  donc,  comme  de  toute  évidence,  que  le  Plant 
d'Anjou  lire  son  nouveau  nom  de  Chenin  du  vignoble  des  pentes  de  l'Echaudon,  sur 
lesquelles  il  s'était  acclimaté.  Et  c'est  bien  de  là  qu'il  est  reparti,  après  être  venu  de 
l'Anjou,  pour  se  disperser  dans  les  vignobles  de  la  Touraine,  où  il  est  cultivé  sous  la 
rubrique  commune  de  Gros-Chenin  et  de  Gros-Pineau,  et  en  Anjou  sous  le  nom  de 
«  Pineau  ».  Et  quand  Rabelais  dit  «  vin  Pineau  »,  c'est  bien  du  vin  de  «  Chenin  »  qu'il 
entend  parler,  c'est-à-dire  du  Chenin  blanc,  le  cépage  qui  pare  de  ses  pampres  et  de  ses 
gros  raisins  dorés,  couleur  «  pattes  de  lièvre  »  les  coteaux  qui  ondulent,-  de  Touraine  en 
Anjou,  le  long  des  rives  du  fleuve  de  «  Loyre  »,  que  Joachim  du  Bellay  chanta  si  bien. 

Mais  revenons  aux  documenls  du  Cartulaire  de  Chenonceau  ;  ils  vont  nous  fixer  sur  la 
nature  du  Plant  d'Anjou,  importé  par  Thomas  Bohier  et  son  beau-frère,  Denis  Briçonnet, 
abbé  de  Cormery  : 

«  Adveu  et  Dénombrement  de  Chenonceau,  des  Oudes  et  autres  membres  qui  en 
<(  dépendent,  du  18  may  1523  :  Item  un  autre  cloz  de  vigne  iîlanche  appelé  le  plant 
d'Anjou  contenant   quatre  arpens  ou  environ.  » 

«  Compte  de  l'année  1547,  rendu  pour  la  réception  de  Chenonceau.  »  «  Au  cloz  de 
«  vigne  de  plant  d'Anjou  a  esté  ceuilly  sept  traversiers1  un  quart  de  vin  et  deux  sei/lées, 
<(   ou  environ.  Pour  cy  vin  blanc  d'Anjou    7  ''    1  qrt  II   seillées. 

«   Inventaire  des  meubles  estant  au  Chastel  de  Chenonceau  le  premier  juillet  l'an  1547.  » 

«    En  la  cave  voultée  du  dit  Chenonceau  a  esté  trouvé Trot/s  poinczons  de  vin  du  plant 

«   d'Anjou.  » 

«  Mise  et  despence  de  vin  de  l'année  de  ce  compte  (1552).  Quatre  traversiers  de  plant 
«   d'Anjou  qui  ont  esté  envoyez  pour  Madame  —  Diane  de  Poitiers  —  ;)  Annet.  » 

I.  Le  traversier  ou  poinçon  de  Touraine  contient  environ  2'iO  litres. 
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Ces  documents  suffisent,  pensons-nous,  pour  bien  établir  la  nature  du  cépage  et  la 
couleur  du  raisin  du  Plant  d'Anjou.  Ils  nous  montrent  aussi  que  la  duchesse  de  Valentinois 
faisait  grand  cas  du  vin  de  Ghenin  blanc,  ainsi  cpie  le  roi  Henri  II  d'ailleurs.  Quand  le 
Roi  venait  à  Ghenonceau  avec  Diane,  on  tirait  le  vin  au  «  poinzçon  »  et  les  comptes  des 
dépenses  font  voir  que  la  cour  faisait  honneur  aux  produits  du  cru.  L'article  que  le 
régisseur  André  Béreau  consigne  naïvement  dans  ses  États,  établit  de  façon  suggestive  que 
le  roi  n'était  pas  seul  à  boire  le  vin,  et  le  meilleur  :  «  Plus,  dit  André  Béreau,  a  esté 
«  despendu  deux  aultres  pièces  de  vin  vieil  et  du  meilleur,  par  les  varlets  de  cuysine 
«  parce  que  ceux-cy  lardoyent  les  viandes  de  madame  dans  la  cave.  » 

Le  Plant  d'Anjou  blanc  —  le  Chenin  —  lit  d'ailleurs  rapidement  son  chemin  de 
«  facteur  »  de  vin  doué  de  grandes  qualités;  en  effet  d'après  Thibault-Lepleigney  qui  écrit, 
en  1541,  c'est-à-dire  un  demi-siècle  après  l'introduction  du  Plant  d'Anjou  en  Touraine  : 
«  Quant  aux  vignes,  il  n'est  possible  trouver  meilleurs  vins  que  nous  avons  en  Touraine, 
«  car  quant  aux  vins  blancs,  Vouvray  a  le  bruit,  et  Montrichard  quant  aux  vins 
«  clerelz.  » 

Voici  la  réputation  du  Chenin  blanc  —  du  Plant  d'Anjou  —  bien  établie  en  Touraine. 
Jetons  un  coup  d'oeil  sur  la  culture  de  la  vigne  en  Anjou. 

Grégoire  de  Tours  signale,  au  ive  siècle,  une  culture  étendue  de  la  vigne,  et  l'usage  des 
traquettes  pour  en  chasser  les  oiseaux  à  l'époque  de  la  maturité  du  raisin.  Cette  simple 
citation  est  déjà  une  preuve  de  la  culture  du  raisin  blanc  dans  notre  pays,  car  nous  savons 
combien  de  nos  jours  encore  les  oiseaux  sont  surtout  friands  des  grains  du  Chenin,  bien 
plus  que  de  ceux  des  cépages  à  fruits  rouges. 

Dans  tous  les  cas,  le  plus  ancien  document  authentique  que  nous  connaissions  est  un 
diplôme  du  roi  Charles  le  Chauve,  qui  donne  à  l'abbaye  de  Saint-Maur,  en  845  :  «  une 
«  maison  seigneuriale,  ses  vignes  et  autres  dépendances,  à  Bessé-en-Anjou.  »  La  paroisse 
de  Bessé  était  un  cantonnement  de  vin  blanc. 

En  1053,  Geoffray  Martel,  comte  d'Anjou,  fonde  une  collégiale  à  la  chapelle  Sainte- 
Geneviève  du  château  d'Angers,  et  donne,  entre  autres,  les  vignes,  fief  et  terre  de 
Bouchemaine.   Bouchemaine  était  et  est  encore  un  «  fief  »  de  vin  blanc. 

Les  chanoines  de  Saint-Laud,  à  la  suite  d'un  long  procès  qui  se  termine  en  1227, 
obligent  les  moines  de  Savigny  à  leur  payer  la  dîme  de  sept  tonnes  de  vin  à  la  mesure 
d'Angers,  et  du  «  meilleur  »,  récollé  dans  les  vignes  du  Chêne-Couvert  et  de  la 
«  Marmittière  »,  en  Saint-Barthélémy. 

Le  29  octobre  1269,  cession  à  Bernard  de  Mont-Selve  du  domaine  de  la  «  Formière  », 
en  Saint-Barthélémy,  d'habitation,  pressoir,  vignes,  savoir  :  cinq  arpens  et  demi  de 
vignes,  joignant  celles  de  Pierre  de  Labarte.  La  Marmittière,  qui  produisait  du  vin  et  du 
«  meilleur  »,  et  la  Formière  sont  encore  des  «  meilleurs  »  crus  à  vin  blanc  du  groupe  de 
Saint-Barthélémy.  On  n'y  cultivait  pas  de  vignes  à  fruits  rouges  avant  l'introduction  des 
Gamays  en  Maine-et-Loire,  en  1850. 

En  1425,  Charles  VII  reçoit  à  Saumur  Jean  V,  duc  de  Bretagne;  il  lui  donne  des  fêtes 
superbes,  et  les  habitants  de  Saumur  lui  offrent  une  «  pipe  de  vin  blanc.  »  Le  22  mars  1443, 
Isabeau  de  Lorraine,  femme  du  roi  René,  fait  son  entrée  solennelle  à  Angers.  L'évêque 
et  le  chapitre  lui  font  présent  de  six  pipes  de  vin ,  trois  de  vin  blanc  et  autant  de 
clairet. 

Ampéloquaphie.  —  II,  i* 
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Charles  VI  confirme,  en  1445,  les  droits  des  crieurs  de  vin  à  Angers.  Les  crieurs 
portaient  robe  noire,  et,  en  marchant,  agitaient  une  sonnette  ;  ils  s'arrêtaient  de  vingt  pas 
en  vingt  pas  en  criant  :  «  Si  a  bon  vin  frais  et  novel.  »  Le  vin  frais  et  novel  ne  pouvait 
être  que  du  vin  blanc. 

Ces  documents  nous  rapprochent  de  l'époque  à  laquelle  le  seigneur  de  Chenonceau, 
Thomas  Bohier  et  son  beau-frère  Denis  Briçonnet  importèrent  le  Plant  d'Anjou  blanc 
sur  leurs  domaines,  et  nous  savons  que  celui-ci,  planté  au  Mont-Chenin,  y  a  si  bien  réussi 
qu'il  en  reçut  le  nom,  que  Rabelais  nous  a  le  premier  révélé. 

La  preuve  que  nous  avions  à  faire,  que  le  Chenin  et  le  Plant  d'Anjou  cultivés  dès  les 
premiers  siècles  de  notre  époque  étaient  identiques,  étant  fournie,  nous  concluons  que  le 
Chenin  blanc  est  bien  un  cépage  autochtone  de  l'Anjou,  cépage  issu  —  un  jeu  de  nature  — 
du  Chenin  noir,  dont  nous  parlerons  dans  une  autre  monographie.  Jeu  de  nature,  variation 
de  branche,  saisie  et  bouturée,  qui  s'est  transmise  aux  vignerons  de  notre  époque,  avec 
tous  ses  caractères  et  ses  qualités  vinaires,  à  travers  les  siècles  ;  qualités  qui  l'avaient 
fait  rechercher  par  Thomas  Bohier,  et  la  font  encore  préférer  à  tous  autres  cépages  par 
les  vignerons  de  la  Touraine  et  de  l'Anjou  dans  la  reconstitution  de  leurs  héritages. 

Aire  géographique.  —  Le  Chenin  blanc  complante  les  vignobles  à  vin  blanc  des 
arrondissements  de  Saumur  et  d'Angers.  Il  y  est  le  facteur  des  vins  blancs  de  Montsoreau, 
Turquant,  Parnay,  Souzay,  Dampierre,  Varrains,  Chacé,  Saint-Cy-en-Bourg,  Brézé, 
Epieds,  Martigné-Biiand.  —  Sur  les  coteaux  du  Layon,  il  produit  les  vins  de  Bonnezeaux, 
commune  de  Thouarcé,  ceux  de  Faye,  Beaulieu,  Rablay,  Saint-Lambert-du-Lattay, 
Saint- Aubin-de-Luigné,  Chaudefonds,  Chalonnes-sur-Loire,  Montjean.  —  Sur  la  rive 
droite  de  la  Loire,  les  vins  de  la  Coulée  de  Serrant,  d'Epiré,  de  Savennières,  de  la 
Possonnière,  Ingrandes-sur-Loire,  Champtocé,  Saint-Germain,  ainsi  que  ceux  de  Saint- 
Barthélémy  et  Trélazé,  qui  se  récoltent  à  la  porte  de  la  ville  d'Angers.  —  Sur  les  coteaux 
du  Loir,  il  fait  les  vins  de  Daumeray  et  de  Iluillé. 

On  retrouve,  par  extension,  le  Chenin  blanc  à  Saint-Denis  d'Anjou  dans  la  Mayenne, 
le  seul  cantonnement  de  vigne  que  possède  le  département.  —  Dans  le  Choletais  et  le 
Nantais,  il  occupe  quelques  points  à  côté  du  Muscadet  et  de  la  Folle  jaune. 

Il  fait  le  fond  du  vignoble  à  vins  blancs  de  la  Touraine.  On  l'y  trouve  mêlé  de  menus 
Pineaux  qui  ne  sont  autres  que  l'Arnoison  blanc  ou  Morillon. 

Il  produit,  sur  les  coteaux  de  la  rive  droite  de  la  Loire,  les  vins  de  Vouvray,  Roche- 
corbon,  Montlouis,  qui  sont  appelés  par  les  vignerons  «  vins  de  Curé  »  et  sont  les  plus 
réputés.  Dans  les  autres  cantonnements  viticoles  de  l'Indre-et-Loire,  le  Chenin  blanc  fait 
les  vins  fins  désignés  commercialement  sous  le  nom  de  vins  «  d'arrière-côtes  »  ;  il  faut 
toutefois  excepter  le  Chenin  blanc  de  la  production  du  Richelais,  qui  est  acépagé  avec 
la  Folle  blanche. 

On  retrouve  le  Chenin  blanc  dans  la  Sarthe,  l'Indre,  la  Vienne,  les  Deux-Sèvres  et  la 
Vendée,  sur  la  montagne  de  Pouzauges.  Il  rayonne  autour  de  son  lieu  d'élection,  l'Anjou 
et  la  Touraine. 

Depuis  la  reconstitution  du  vignoble,  il  s'est  propagé  dans  la  région  du  Rhône,  où  il  a 
été  introduit  par  M.  Pulliat,  ainsi  que  dans  la  Gironde,  dans  quelques  cantonnements  du 
Libournais  et  de  l'arrondissement  de  Lespare,   où  nous  l'avons  rencontré.   Il  a  pénétré 
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également  dans  la  province  d'Alger,  où    il   a   été    importé   par  les   colonisateurs   ange- 


vins. 


Ampélographie  comparée.  —  Le  Chenin  blanc  est,  à  notre  avis,  une  «  variation  »  du 
Chenin  noir,  auquel  nous  consacrerons  une  monographie  spéciale  ;  variation  fixée  par  le 
bouturage  ou  le  greffage  souterrain,  avec  ses  caractères  typiques,  qui  se  retrouve  surtout 
sur  la  côte  du  Layon  et  le  groupe  de  Sainl-Barthélemy. 

Ce  «  jeu  »  de  la  nature,  si  capricieuse  dans  ses  émanations,  a  donné  lieu  lui-même 
à  des  sous-variations,  conservant  les  caractères  botaniques  du  cépage,  mais  différentes 
du  type  primaire  dans  la  forme  de  leurs  grappes,  à  ailerons  plus  développés,  à  grains 
davantage  orbiculaires  et  moins  serrés  les  uns  contre  les  autres,  plus  régulièrement 
fécondes. 

Ces  formes  qui  se  sont  produites  au  cours  des  siècles  ont  été  retenues  par  des  sélections 
attentives  des  vignerons,  puis  multipliées.  Elles  ont  donné  la  forme  :  gros  Chenin  ailé  de 
Vouvray ,  à  grains  suivis;  Chenin  de  Savennières,  dit  à  grains  pointus;  Chenin  de 
Briollay,  à  grappes  pansues;  Chenin  du  Saumurois,  à  grains  suivis,  pressés,  et  un  autre 
à  grains  plus  écartés,  à  grappes  plus  longues. 

Mais  toutes  ces  sélections  ont  gardé,  malgré  leurs  modifications,  la  maturité  tardive  du 
cep  mère,  et  aussi  toutes  ses  qualités  exquises  dans  leurs  fruits.  Pas  une,  mise  en  belle 
vue  du  soleil,  ne  donne  des  vins  inférieurs  aux  vins  du  Chenin  type. 

Forme  initiale  ou  sous-variations  du  Chenin  ont  la  même  puissance  de  tronc,  la  même 
couleur  de  bois,  la  même  disposition  de  rameaux  et  de  feuilles  ;  des  époques  de  débourre- 
ment,  de  floraison,  de  véraison,  de  maturité  identiques,  sous  réserve  de  trois  à  huit  jours 
de  différence,  selon  qu'elles  sont  cultivées  en  terrains  silico-argileux  ou  argileux  du 
Devonien  ou  du  Silurien,  ou  en  sols  calcaires  de  l'étage  Turonien  ou  de  la  Mollasse 
coquillière.  Sa  végétation  ne  saurait  être  comparée  avec  celle  d'un  autre  cépage,  puisqu'il 
complante  à  lui  seul  les  vignobles  à  vins  blancs  de  l'Anjou. 

Maturité  de  2e  et  de  3e  époque  et,  selon  les  années,  du  1er  octobre  au  15  novembre. 

On  a  pu  voir,  au  paragraphe  de  la  synonymie,  que  le  Chenin  blanc  était  souvent 
appelé  Pineau.  Il  y  a,  dans  cette  coutume,  une  fausse  application  de  nom  qu'il  est  néces- 
saire de  faire  cesser.  Le  Chenin  n'est  point  un  Pineau  ou  Pinot;  il  n'en  a  ni  le  débourre- 
ment,  ni  la  feuille,  ni  le  fruit;  le  port  des  rameaux,  la  couleur  du  bois  sont  aussi  distincts. 
Le  Chenin  constitue  une  race  différentielle  des  Pinots  qui  peut  prendre  son  rang  à  côté 
de  ceux-ci,  mais  qui  ne  doit  pas  se  confondre  avec  eux.  Le  cépage  blanc  de  l'Anjou 
est  le  Chenin  et  point  autre;  et  c'est  le  nom  que  Rabelais  lui  a  donné  qu'il  doit  seul 
porter. 

Culture.  —  Les  rameaux  du  Chenin  blanc  et  de  ses  sélections  sont  semi-érigés,  avec 
des  mérithalles  moyens;  tous  les  yeux  d'un  rameau  sont  féconds,  même  ceux  des  pousses 
axillaires.  Les  vignerons  donnent  aux  ceps  du  Chenin  blanc  la  taille  courte,  à  un  œil 
franc  ou  à  deux  yeux,  pour  obtenir  les  vins  dits  de  «  court-bois  »,  qui  produisent  les 
premières  têtes.  Dans  ce  cas,  les  souches  sont  formées  en  tête  d'oranger,  avec  généra- 
lement trois  branches  charpentières,  ou  quatre,  selon  la  vigueur  du  pied. 

Les  vins  dits  de    «   long-bois  »    sont  récoltés  sur  les  ceps  menés    avec  une  branche 
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fruitière  à  sept  yeux  fructifères,  et  un  côt  de  retour.  C'est  la  taille  du  Saumurois  ;  telle 
qu'elle  est  exécutée,  elle  a  l'inconvénient  d'élever  trop  rapidement  le  tronc  et  de  l'établir 
sur  deux  longs  membres,  dont  l'un  porte  le  «  poussier  »  et  l'autre  la  brandie  fruitière; 
c'est  le  plus  détestable  système  de  taille  que  nous  connaissions;  elle  est  peu  fructifère.  En 
faisant  la  cueillette  des  raisins  éclos  sur  les  trois  yeux  de  la  base  du  long  bois,  les 
vignerons  obtiennent  des  vins  de  lre  tête,  et  des  vins  de  2e  tête  sur  les  yeux  supérieurs 
de  la  branche  fruitière. 

Quand  les  vignerons  ne  veulent  produire  que  des  vins  dits  de  «  coulage  »,  ils  établissent 
une  taille  en  daguet,  dite  encore  à  oreille  de  lièvre.  Ce  système  de  taille  porte,  sur 
chaque  branche  charpentière,  un  courson  à  deux  yeux  et  un  autre  à  trois  yeux  ;  parfois 
on  ajoute  une  vinée  ou  archet  pris  à  la  base  de  l'un  des  membres,  qui  s'enroule  autour 
des  branches  charpentières  ou  se  pique  en  terre.  On  double  la  récolte,  et  la  vendange  se 
fait  alors  sans  triages. 

La  taille  en  vert  se  pratique  rarement  dans  les  vignobles  de  court  bois;  on  laisse  aux 
ceps'toute  leur  feuillaison  pour  obtenir  des  raisins  plus  riches  en  sucre.  Dans  les  vignes 
greffées  conduites  en  taille  Guyot  simple,  on  laisse  les  rameaux  du  côt  se  développer  en 
toute  liberté ,  en  les  accolant  à  l'échalas  de  soutènement  ;  la  branche  fruitière  est  ployée 
sur  le  rang  de  fil  de  fer  inférieur,  et  les  bourgeons  à  fruits  sont  palissés  sur  les  fils 
de  fer  supérieurs  et  rognés  en  juin,  avant  la  floraison,  à  deux  feuilles  au-dessus  des  fleurs; 
puis  pinces,  en  tête,  pour  refouler  la  sève  vers  les  bourgeons  du  centre. 

Dans  les  nouvelles  vignes  greffées,  on  applique  la  taille  en  cordons  horizontaux,  ou  en 
cordons  obliques,  genre  Gentil-Jacob,  simples  ou  doubles,  selon  la  vigueur  des  ceps.  Ce 
ne  sont  encore  que  des  essais,  qui  donnent  la  quantité  mais  non  la  qualité  ;  elles  néces- 
sitent des  pincements  répétés  et  une  plus  longue  observation  de  la  qualité  des  vins  qu'elles 
produisent,  pour  que  l'on  puisse  d'ores  et  déjà  se  prononcer  sur  leur  rôle. 

Le  Chenin  blanc  se  bouturait  aisément;  il  faisait  une  abondante  «  chevelure  », 
rayonnant  autour  du  lalon  de  la  bouture.  Il  possède  une  très  grande  affinité  avec  le 
Rupestris  du  Lot,  le  Riparia  x  Rupestris  3309,  les  Riparias  sur  lesquels  son  greffon 
donne  des  étranglements  prononcés,  tandis  que  sur  les  autres  porte-greffes,  il  suit 
l'accroissement  de  leurs  troncs,  de  façon  à  se  confondre  avec  eux;  moindre  avec  le 
Rupestris  Martin,  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1,  le  Mourvèdre  X  Rupestris  1202; 
faible  avec  le  Rerlandieri. 

Dans  les  anciennes  vignes,  les  sols  argilo-siliceux  donnaient  des  souches  puissantes  avec 
de  simples  terreautages  ;  dans  les  terres  schisteuses,  silico-argileuses  ou  pierreuses,  la 
végétation  prenait  moins  d'extension,  la  fructification  était  moins  abondante,  mais  plus 
régulière,  même  sans  fumure,  et  c'était  là  que,  dans  les  régions  du  Layon,  de  la  rive 
droite  de  la  Loire  et  du  groupe  de  Saint-Barthélémy,  l'on  récoltait  les  vins  les  plus 
distingués  et  les  mieux  bouquetés. 

Complanté  en  terrain  calcaire,  le  Chenin  blanc  demandait  des  fumures  abondantes  qui 
s'appliquaient  dans  des  tranchées  appelées  oujoux,  creusées  entre  chaque  ligne  de 
plantation.  Ces  fumures  étaient  constituées  au  moyen  de  sous-bois  :  ajoncs,  grande 
bruyère,  épines-noires,  fougères,  déposées  en  vert  au  fond  des  aujoux  profonds  de 
quatre-vingts  centimètres,  et  par-dessus  une  litée  de  fumier  d'écurie  le  plus  souvent,  qui 
faisait  en  se  décomposant  un  appel  aux  racines,  le  tout  recouvert  de  terre.  Cette  fumure. 
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qui  coulait  de  1.200  à  2.000  francs  par  hectare,  revenait  tous  les  huit  ans.  Sans  ces 
fumures,  d'une  composition  spéciale,  le  Chenin  blanc  ne  se  maintenait  pas  dans  les  terres 
argilo-calcaires  du  Saumurois,  qu'elles  fussent  chlorosantes  ou  non. 

Cette  sorte  de  fumure,  excellente  pour  le  Chenin  blanc  franc  de  pied,  est  dangereuse 
pour  les  vignes  greffées,  la  plupart  des  porte-greffes  américains  ayant  les  racines  sensibles 
au  Pourridié,  qui  naît  et  se  propage  aisément  et  rapidement  dans  les  aujoux  garnis  de 
sous-bois  et  de  fumier  frais,  quand  ceux-ci  commencent  à  se  décomposer.  Les  vignes 
greffées  demandent  cependant  des  fumures  azotées  ;  on  les  prépare  en  fabriquant  des 
terreaux,  et  on  les  complète  avec  les  substances  fertilisantes  minérales. 

La  fructification  du  Chenin  blanc  était  moyenne  dans  les  anciennes  vignes  ;  elle  se 
tenait,  dans  les  courts  bois,  entre  12  et  25  hectolitres  à  l'hectare,  selon  l'abondance  de  la 
vendange.  Dans  les  vignes  avec  longs  bois  ou  avec  daguet  et  pisse- vin,  elle  doublait. 
Aujourd'hui,  les  vignes  greffées  produisent  le  double,  dans  l'un  et  l'autre  cas. 

Le  débourrement  précoce  du  Chenin  blanc  l'assujettit  aux  gelées  de  printemps  ;  rarement 
ses  raisins  sont  atteints  par  les  gels  de  l'automne,  et  nous  n'avons  vu  ses  sarments  grave- 
ment atteints  par  le  froid  qu'en  1880. 

Ses  raisins  sont  de  deuxième  époque  de  maturité  ;  on  en  a  fait  la  cueillette  du  1er  octobre 
au  15  novembre,  selon  que  l'automne  est  chaud,  ou  plus  ou  moins  froid. 

Le  Chenin  blanc  est  sensible  à  l' Anthracnose ,  à  l'Oïdium ,  au  Mildiou  ;  ses  pampres 
sont  régulièrement  atteints  par  la  Brunissure.  Il  existe  des  cantonnements  où  ses  fleurs, 
généralement  bien  constituées,  peu  coulardes,  sont  profondément  ravagées  par  la 
Cochylis  ;  parfois,  ses  jeunes  pampres  sont  visités  par  le  Cigarier  et  l'Écrivain.  Ses  racines 
sont  peu  sensibles  au  Pourridié,  et  ses  grains  ne  sont  pourrisseux  qu'autant  que  la  fin  de 
l'été  est  pluvieuse. 

Vinification.  —  La  cueillette  des  raisins  de  Chenin  blanc  ne  se  fait,  dans  l'Anjou  et  la 
Touraine,  qu'autant  que  les  grains  sont  arrivés  à  une  maturité  avancée,  c'est-à-dire  que  la 
peau  des  grains  commence  à  se  désagréger,  à  se  «  sphacéler  ».  Les  vignerons  tiennent  à 
produire  des  vins  qui  gardent  encore  quelques  degrés  de  liqueur  après  leur  première 
fermentation  sous  la  douelle  et  au  moment  de  la  mise  en  bouteilles,  qui  se  fait  au  mois 
de  mars  qui  suit  la  vendange. 

Pour  que  les  vins  arrivent  à  garder  de  la  liqueur,  on  pratique  avec  soin  le  triage  des 
raisins,  jusqu'à  quatre  parfois,  dans  les  crus  qui  tiennent  à  faire  des  vins  de  première  tête  ; 
on  coupe  les  fruits  du  Chenin  quand  la  plus  grande  partie  des  grains  d'une  grappe  sont 
sphacélés  et  tout  mousseux  de  «  pourriture  noble  ».  On  arrive  de  cette  façon  à  obtenir  des 
jus  concentrés,  riches  en  sucre  de  fruit,  gardant  un  bouquet  très  fin,  distingué,  caracté- 
ristique du  Chenin  blanc. 

A  la  Coulée  de  Serrant,  on  ne  faisait  pas  de  triage,  mais  on  attendait  que  les  trois  quarts 
des  grappes  fussent  couvertes  de  pourriture  noble  pour  les  cueillir.  Arrivés  à  ce  point, 
les  vendangeurs  coupaient  les  raisins  à  «  tache  »,  ne  laissant  aux  souches  que  les  «  halle- 
botes  »  ou  les  petites  grappes  nées  sur  les  «  cadets  »,  c'est-à-dire  les  rameaux  axillaires. 
Dans  les  districts  ne  produisant  que  des  vins  de  seconde  tête,  la  vendange  se  faisait  par 
rangées,  à  «  tache  »,  en  une  fois. 

Les  raisins  coupés  sont  mis  dans  des  baquets  en  bois  de  hêtre,  pour  qu'ils  ne  soient  pas 
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altérés  par  le,  contact  du  fer,  qui,  une  fois  remplis,  sont  déversés  dans  les  «  portoires  ».  Les 
portoires  sont  des  vaisseaux  vinaires  d'une  capacité  de  150  litres;  deux  portoires  font 
une  «  somme  »,  et  deux  sommes  mises  à  vin  par  le  foulage  des  fruits  donnent  une 
barrique.  Dès  que  la  charrette  est  chargée  de  «  sommes  »,  on  la  conduit  au  pressoir; 
leur  contenu  est  déversé  sur  une  maie  à  fond  de  ciment  ou  un  parquet  en  bois  de  chêne, 
et  les  raisins  sont  pilonnés  au  sabot  plat  ou  avec  une  pelle  en  bois. 

Cette  sorte  de  pulpe  sert  à  charger  le  pressoir  —  à  faire  un  sep  —  et  aussitôt  elle  est 
pressée.  Les  jus  qui  coulent  à  l'anche  du  pressoir  —  jus  de  première  presse  —  sont 
enfutaillés  immédiatement  au  «  jallay  »,  vaisseau  en  bois  de  hêtre,  muni  d'une  anse 
fixe,  en  bois  de  chêne.  Le  jallay  est  d'une  capacité  de  douze  «  pintes  »  de  grande 
mesure;  dix-huit  jallays  font  le  plein  d'un  «  poinçon  »  de  Touraine  de  250  litres,  et 
quatorze  jallays  remplissent  une  «  barrique  »  d'Anjou  de  225  litres. 

Les  jus  de  première  presse  sont  distribués  par  parties  égales  dans  chaque  fût,  pendant 
que  les  vignerons  lèvent  le  pressoir  et  rebêchent  le  sep.  On  couche  le  pressoir  une 
seconde  fois,  et  lorsqu'il  est  bien  égoutté,  les  jus  de  deuxième  coulée  sont  distribués 
dans  les  fûts  pour  en  faire  le  plein,  ras  la  bonde.  Le  pressoir  est  relevé  une  troisième  fois, 
puis  le  marc  rebéché,  pour  former  un  nouveau  sep  ;  le  pressoir  est  couché  à  plein,  le  jus 
qui  s'écoule  pendant  la  nuit  est  enfutaillé  à  part  et  sert  à  faire  des  vins  de  «  relor  »  qui 
trouvent  leur  usage  dans  la  consommation  de  la  maison. 

Dans  les  celliers  qui  font  les  vins  blancs  de  première  tête,  on  débourbe  les  moûts 
vingt-quatre  heures  après  leur  enfutaillement  ;  ils  sont  mutés  à  la  mèche  fine  de  soufre 
pour  les  empêcher  de  monter  en  fermentation.  Au  fur  et  à  mesure  qu'ils  sont  débourbés, 
les  jus  sont  remis  en  barriques  lavées  à  l'eau  chaude,  battues  à  la  chaîne,  puis  repassées  à 
l'eau  froide,  méchées  à  l'alcool  fin  goût.  Les  moûts  sont  alors  librement  abandonnés  à  la 
fermentation,  dans  des  caves  creusées  en  pleine  roche  turonienne,  ou  dans  des  celliers  dont 
la  température  se  tient  entre  — f—  8  et  — (—  1 1  degrés  centigrades. 

Lorsque  les  jus  de  Chenin  sont  riches  en  sucre  et  qu'ils  fermentent  sous  une  basse 
température,  le  ferment  ne  travaille  les  moûts  que  jusqu'à  concurrence  de  production  de 
12.5  °/0  d'alcool;  ils  gardent  par  conséquent  de  la  «  liqueur  »,  c'est-à-dire  du  sucre 
réducteur  en  plus  ou  moins  grande  quantité  (de  2  à  5  degrés). 

Lorsque  la  fermentation  est  devenue  latente,  vers  Noël,  on  procède  au  premier  souti- 
rage ;  un  second  soutirage  est  pratiqué  fin  janvier  et  un  troisième,  fin  clair,  avant  la 
livraison  du  vin,  en  février,  pour  qu'il  soit  embouteillé  en  mars  qui  suit  la  vendange. 
Lorsque  les  vins  sont  mis  en  bouteille  gardant  encore  de  la  liqueur,  ils  font  une  seconde 
fermentation  en  juin,  qui  les  met  «  en  prise  de  mousse  »  naturelle. 

Les  Angevins  et  les  Tourangeaux  aiment  les  vins  mousseux,  pétillants  et  nerveux, 
mais  il  en  est  qui  préfèrent  les  vins  tranquilles  ;  pour  les  obtenir,  on  procède  à  un  collage. 
Les  vins,  dans  ce  cas,  ne  subissent  pas  de  seconde  fermentation  sous  leur  robe  de 
verre,  ils  gardent  leur  «  sirop  »  et  font  des  vins  de  «  liqueur  »  qui  prennent  une  couleur 
légèrement  ambrée  en  prenant  de  l'âge. 

Les  vins  de  Chenin  blanc  sont  caractérisés  par  un  goût  fruité,  très  bouqueté,  qui  est 
l'un  de  leurs  charmes;  ils  ont  de  l'ampleur,  de  la  «  mâche  »,  comme  disent  les  vieux 
vignerons  ;   ils  savent  vieillir  et  garder  une  longue   vitalité  ;  ils  sont  corsés,  solides,  ne 
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devenant  malades  et  ne  prenant  le  jaune  qu'autant  qu'ils  ont  été  irrégulièrement  cueillis 
ou  mis  en  des  fûts  mal  nettoyés. 

Les  vins  provenant  de  vignes  cultivées  sur  les  terrains  de  l'étage  Turonien,  dans  le 
Saumurois,  sont  légers,  à  mousse  fine,  très  distingués,  prêts  à  boire  au  bout  de  cinq  ans. 
Ceux  qui  viennent  de  terrains  du  Dévonien  sont  également  légers,  crémanls  ;  ils  font 
la  «  queue  de  paon  »  dans  la  bouche,  ce  qui,  en  langage  de  vigneron  angevin,  veut  dire 
que  leur  bouquet  se  développe  au  contact  du  palais,  ils  sont  longs.  Ils  sont  prêts  à  trois 
ans  de  bouteille.  Les  vins  du  terrain  Silurien  sont  à  mousse  plus  tumultueuse,  durs,  dans 
leurs  premières  années  ;  ils  n'arrivent  qu'au  bout  de  dix  à  douze  ans  bien  constitués,  et 
avec  des  qualités  d'une  distinction  et  d'une  exquisité  remarquables.  A  cet  âge,  ils  se 
présentent  avec  une  couleur  or  fondu  vert,  et  ils  charment  l'œil  en  même  temps  que  la 
bouche.  Les  vins  de  l'étage  Falunien  sont  moins  légers,  distingués,  avec  un  bouquet 
de  fruit  plus  court,  mais  leurs  qualités  savent  s'assembler  en  vieillissant  et  forment 
un  tout  «  aimable  ». 

Le  vin  de  Ghenin  fait,  à  lui  seul,  des  vins  de  longue  garde,  solides  et  droits  en  leur 
vieillesse,  et  ce  cépage  a  cela  de  particulier,  c'est  que  sur  quatre  natures  de  terrain  il 
produit,  en  Maine-et-Loire,  quatre  natures  de  vins  blancs,  très  différentes  dans  leurs 
qualités  ;  ils  ont  cependant  un  caractère  commun ,  c'est  le  bouquet  de  fruit  qui  les 
distingue  de  tous  les  autres  vins  de  France.  Que  l'on  boive  un  vin  de  Chenin  blanc  de 
5,  10,  25  ou  50  ans,  on  retrouve  chez  lui  ce  goût  de  frais  raisin,  cueilli  dans  sa  pleine 
maturité,  qui  rend  la  bouche  «  bien  aise  »,  comme  disent  nos  vignerons  dans  leur  langage 
plutôt  imagé  qu'académicien. 

Les  vins  de  Rochecorbon  et  de  Vouvray,  confondus  tous  les  deux  sous  le  nom  géné- 
rique de  «  Vouvrays  »,  et  appelés  par  les  commissionnaires  belges  qui  viennent  les 
acheter  «  vins  de  Curé  »,  sont  récoltés  sur  les  terrains  Falunien  dits  des  «  Faluns  de 
Touraine  »  qui  bordent  les  chantiers  de  la  rive  droite  de  la  Loire.  Le  fond  du  comptant 
des  vignobles  de  Vouvray  est  en  Chenin  blanc,  mais  à  côté  de  lui  on  trouve  ce  que  les 
vignerons  tourangeaux  appellent  le  «  menu  Pineau  »  et  qui  est  simplement  YArnoison 
blanc  plus  précoce  que  son  allié,  et,  cueilli  les  grains  passerillés,  ce  qui  n'est  point  pour 
nuire  à  la  qualité  du  vin. 

L'auteur  de  la  notice  sur  les  vins  de  Touraine,  publiée  en  tête  du  Catalogue  de  V Union 
vinicole  d'Indre-et-Loire,  en  vue  de  l'Exposition  de  1900,  dit  :  «  Si  vous  êtes  amateur 
«  de  vins  blancs,  les  coteaux  du  canton  de  Vouvray  vous  offriront  leurs  vins  dorés,  au 
«  léger  goût  de  pierre  à  fusil,  pétillants  comme  le  Champagne  le  plus  vif,  ou  liquoreux 
«  comme  le  vin  d'Espagne  le  plus  riche.  Ce  sont  des  rayons  de  soleil  mis  en  bouteille.  » 
En  réalité,  les  Vouvrays,  bien  soignés,  sont  fins,  clairs,  légers,  amples,  avec  un  bouquet 
de  fruit,  légèrement  et  très  agréablement  ambrés,  de  longue  garde  dans  les  longs  souter- 
rains creusés  en  pleine  roche  falunienne,  dont  les  assises  sont  très  puissantes. 

Nous  terminerons  cette  étude  sur  la  coutume  de  vinification  des  raisins  de  Chenin  blanc, 
en  présentant  des  essais  de  ses  moûts  sur  une  série  de  porte-greffes  américains  et  franco- 
américains,  et  des  analyses  chimiques  de  ses  vins.  Chaque  échantillon  de  vin  a  pour  origine 
l'un  des  quatre  étages  géologiques  produisant  l'un  des  quatre  types  de  vins  que  j'ai  indiqués 
au  cours  de  cette  étude  : 
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1»    VINS    DE    CIIENIN    BLANC    DE    VIGNES    GREFFÉES 
Vendange  de   1898 


A. 


Vin  du  Clos  de  Bel- Air.  —  Parnay. 


Alcool 11.5 

Extrait  sec  à  100° 26 

Acidité  totale 5.1 

Sucre  réducteur 4.7 

B.  —  Vin  du  Clos  de  Bellevue.  =  Faye. 

Alcool 11.5 

Extrait  sec  réel 24 

Acidité  totale 5.56 

Sucre  réducteur 3.4 

—  Vin  du  Clos  de  Papillon.  =  Savennièiœs. 

Alcool 11.2 

Extrait  sec 21 


Acidité  totale.. . 
Sucre  réducteur 


3.33 


3.8 


D.  —  Vin  du  Clos  de  Charreau.  =  Huillé. 

5 
33 


Alcool 12. 

Extrait  sec 21 

Acidité  totale 4. 

Sucre  réducteur 


E. 


1.7 

Vin  de  la  Cave  du  Bourg.  =  Vouvray. 


4.8 


11  5 

...     28  5 

5.6 

ESSAIS    DE    JUS    DE    CIIENIN    RLANC 

Vendange   de  1899 


CIIENIN    RLANC 

DENSITÉ 

GrelTé  sui 

■  Rupestris  du  Lot 

1095 

— 

Rupestris  Martin 

1091 

— 

3309 

1091 

— 

Berlandieri  n°  1 

1090 

— 

Aramon- Rupestris 

-Ganzin 

1090 

— 

3306 

1089 

— 

101.  " 

1085 

— 

Riparia  Gloire 

1085 

— 

1202 

1084 

— 

1305 

1082 

ALCOOL  ACIDITE  SULFl'RIQUE 

13.1 5.25 

12.5 5.28 

12.5 5.49 

12.3 4.85 

12.3 5 .  49 

12.2 5.49 

11.5 5 .  07 

11.5 4.43 

11.4 5.49 

11 5.49 


Nous  avons  vu  les  migrations  du  Chenin  blanc,  et  l'importance  qu'il  a  prise  rapidement 
dans  la  Touraine,  au  xve  siècle.  En  Anjou,  à  la  même  époque,  sa  culture  s'étendait 
également.  Guillaume  Houdin,  sacriste  de  l'abbaye  de  Ronceray,  nous  l'apprend  en  nous 
disant  qu'en  1497  «  il  y  eut  grande  vinée  en  Anjou  et  la  qualité  du  vin  fut  excellente; 
«  ce  qu'il  n'avait  pas  eu  lieu  depuis  vingt-un  ans.  Aussi  fut-il  planté  beaucoup  de  vignes 
«  en  cette  année  ».  —  Les  Chroniques  (F Anjou  et  du  Maine,  de  Jean  Bourdiqué,  en  1529, 
nous  fixent  encore  mieux  sur  l'importance  du  vignoble  angevin,  la  nature,  la  qualité  de  ses 
vins  et  l'étendue  de  ses  relations  :  «  De  parler  des  vins  blancs  clairets,  le  pays  en  est 
«  tellement  fourny,  quil  semble  que  le  bon  père  Noé  ait  en  cette  contrée  fait  son  chef- 
«  d'œuvre,  et  apprins  sa  science  aux  habitants,  tant  pour  la  situation  et  solaige  des  beaux 
«  vignobles  et  coustaulx  qui  y  sont,  que  pour  la  bonté,  la  beaulté,  douceur,  force  et 
«  puissance  des  vins  qui  y  croissent,  auxquels  l'ont  peult  attribuer  les  cinq  conditions 
«  que  doit  avoir  ung  bon  vin,  selon  la  doctrine  des  médecins.  Lesquels  en  leur  régime 
«  de  santé  disent  que  bons  vins  doivent  être  fortia,  formosa,  fragrantia,  frigida,  frisca; 
«  et  bien  est  vérifié  es  tertre  et  Coustaulx  du  dit  pays,  le  dixt  du  prince  des  poètes, 
«   Virgile  qui  dit  pour  une  maxime  que  Bacclms  amat  Colles.  De  la  bonté  et  douceur  des 
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«  vins  font  foy  les  Manceaulx,  Normans  et  Bretons  et  antres  nations  qui  Ions  les  ans  les 

«  y  viennent  quérir  pour  mener  en  leur  pays  et  par  nier  et  par  terre »  —  Nous  avons 

indiqué  dans  le  paragraphe  de  l'origine  du  Chenin  blanc  ce  que  Thibault  Lepleigney 
pensait  des  vins  de  Touraine  en  1541  ;  nous  ne  reproduirons  pas  cette  opinion,  et  nous  ne 
la  rappelons  que  pour  signaler  l'entente  des  chroniqueurs  sur  la  valeur  des  vins  du 
Chenin  blanc. 

Un  autre  document,  emprunté  à  une  carte  du  duché  d'Anjou,  par  Licimo  Guyeto, 
éditée  en  1579,  confirme  l'opinion  de  Thomas  Lepleigney.  Licimo  Guyeto  décrit  le  duché 
d'Anjou  :  «  C'est  une  région  qui  n'est  pas  trop  ample,  mais  nul  païs  de  France  ne  le  sur- 
ce   passe  en  fertilité Le  vin  d'Anjou   est  renommé  pour  le  plus  excellent  de  tous  les 

«  païs  d'entour.  » 

A  une  époque  plus  rapprochée  de  nous,  au  xvne  siècle,  la  Compagnie  des  Indes- 
Orientales,  qui,  dès  le  commencement  de  sa  formation,  avait  fait  entrer  les  vins  d'Anjou 
pour  une  partie  importante  dans  ses  approvisionnements,  obtint,  le  18  novembre  1676,  un 
arrêt  du  Conseil  du  Roi,  qui  déchargeait  des  droits  de  cloison  les  vins  et  les  eaux-de-vie 
embarqués  sur  la  Loire  pour  sortir  de  la  province  d'Anjou,  tant  par  eau  que  par  mer.  En 
1780,  on  canalise  le  Layon,  qui  prend  le  nom  de  Canal  de  Monsieur,  pour  faciliter  la 
descente  des  vins  blancs  que  les  Hollandais  viennent  attendre  au  port  de  Chalonnes,  à 
l'embouchure  du  Layon  dans  la  Loire.  Ils  remontent  le  fleuve  sur  des  bateaux  à  fond  plat, 
construits  exprès,  jusqu'à  Chalonnes  et  au  port  de  1'  «  Embargo  »,  en  Saint-Aubin-des- 
Ponts-de-Cé,  pour  se  livrer  des  vins  de  la  Touraine  et  du  Saumurois.  On  divisait  à  cette 
époque  les  vins  de  Chenin  blanc  en  «  vins  pour  la  mer  »  et  «  vins  pour  Paris  ». 

Les  Hollandais,  les  Belges  et  Paris  ont  repris,  depuis  la  reconstitution  des  vignobles, 
leurs  relations  commerciales  avec  l'Anjou  et  la  Touraine,  et  nous  sommes  convaincu 
que  l'équilibre  des  vins  des  jeunes  ceps  ne  feront  que  les  accroître,  car  ils  sont  en 
effet,  comme  leurs  anciens,  «  bons,  beaux,  forts,  puissants  »,  et  capables  d'ores  et  déjà 
d'entreprendre,  sans  crainte  de  maladie,  de  longs  voyages  ;  ils  sont  riches  en  alcool, 
en  extrait,  pourvus  d'acidité  tanique,  comme  le  démontrent  les  analyses  que  nous  avons 
données. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  gros;  écorce  adhérente,  se  détachant 
en  minces  lanières  en  vieillissant;  racines  fortes,  ramifiées,  plongeantes,  puissantes, 
dures. 

Bourgeons  coniques,  avec  écailles  de  couleur  cachou,  s'enlr'ouvrant  en  leur  pointe  pour 
laisser  passer  une  houppe  blanche  laineuse;  débourrement  du  1er  au  10  avril;  — bour- 
geonnement laineux  blanc,  lavé  de  couleur  rouge  carmin  vif;  —  jeunes  feuilles  rondes, 
dentées,  à  peine  lobées,  bordées  de  rouge  carmin,  sinus  basilaire  ouvert,  pédoncule 
carminé,  ainsi  que  les  nervures,  laineux  ainsi  que  les  deux  pages  du  limbe  ;  —  grappes 
de  fleurs,  nombreuses,  dressées,  coniques,  simples  ou  ailées,  fleurons  supérieurs  rouge 
carmin. 

Rameaux  longs,  souvent  vigoureux,  ramifiés,  gros  ou  moyens,  méplats,  semi-érigés;  — 
de  couleur  vert  foncé,  à  l'état  herbacé,  et  lignés  de  stries  carminées  à  la  base,  s'atté- 
nuant  vers  les  pointes;  portant  de  nombreux  rameaux  axillaires  souvent  florifères;  — 
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de  couleur  cachou  cendré  ou  cachou  brun  à  l'aoûtement,  selon  l'exposition  ;  —  mérithalles 
longs  de  0m  05  cent,  à  la  base,  de  0m  10-0 m  12  sur  le  corps  du  rameau;  stries  régulières, 
apparentes,  de  même  couleur  que  l'écorce,  rudes  au  toucher,  légèrement  velues;  —  moelle 
grosse,  compacte,  d'aspect  luisant;  bois  vert,  demi-dur;  —  nœuds  peu  saillants,  plus 
renflés  à  l'attache  des  rameaux  axillaires;  barrés,  de  chaque  côté,  d'une  ligne  confluente 
brune ,  de  direction  légèrement  oblique ,  ne  se  réunissant  pas  toutes  les  deux  ;  — 
diaphragmes  nuls  le  plus  souvent  à  la  base  du  rameau ,  gros  et  concaves  sur  le  corps 
du  sarment;  — vrilles  fortes,  bifurquées  ou  tri-furquées. 

Feuilles  sur-moyennes  ou  grandes  (diamètre  0m  1 7-0 m  18,  hauteur  0m  13-0m  16), 
presque  rondes,  à  peine  lobées,  ou  trilobées  profondément  (les  deux  formes  se  rencontrent 
fréquemment  sur  le  même  rameau),  et  souvent  la  forme  trilobée  plus  nombreuse  ;  —  sinus 
basilaire  fermé,  recouvert  par  les  deux  côtés  du  lobe;  tourmentées  en  entonnoir;  —  face 
supérieure  vert  foncé,  laineuse,  puis  lisse  en  vieillissant;  face  inférieure  laineuse,  avec 
nervures  prononcées,  de  couleur  carmin  vif  jusque  dans  l'âge  avancé  et  velues  en  dessus 
et  en  dessous;  —  dentées  irrégulièrement,  mucron  recurvé  aigu.  —  Pétiole  long,  fort, 
vert,  ligné  de  rouge  carmin,  sillon  accusé,  légèrement  velu,  formant  un  angle  de  45° 
avec  le  limbe.  Défeuillaison  tardive,  du  15  octobre  au  15  novembre,  selon  les  années; 
couleur  vert  pâle#passant  au  jaune  feuille  morte  uniforme. 

Fruits.  —  Grappes  dressées,  insérées  sur  tous  les  yeux  du  rameau  (celles  toutefois  qui 
s'insèrent  sur  les  trois  yeux  de  la  base  sont  plus  développées  et  donnent  les  meilleurs 
fruits  vinifiables)  ;  grosses  ou  très  grosses,  coniques  régulièrement  ou  coniques-ailées, 
avec  deux  ailerons  ou  un  plus  développé  et  plus  détaché.  (1°  Type  du  Saumurois  : 
longueur  0  m  19  ;  largeur  à  la  hauteur  des  ailerons  0  m  18;  —  2°  Type  conique  régulier  : 
longueur  0m  14,  largeur  0m  12.5.  —  Poids  moyen  d'une  grappe  :  250  grammes  sur 
œil  basilaire  et  170  grammes  sur  œil  intermédiaire);  pédoncule  gros,  de  longueur 
moyenne,  vert,  devenant  cachou  brun  à  la  maturité,  dur,  résistant;  rafle  de  couleur 
verte,  courte,  peu  ramifiée  dans  les  types  coniques,  plus  allongée  dans  les  formes 
ailées  et  plus  ramifiées  dans  la  forme  à  grains  lâches;  pédicelles  courts,  grêles;  bourrelet 
mince;  pinceau  fin  adhérent  au  grain.  —  Grains  moyens,  ellipsoïdes,  réguliers,  suivis; 
comprimés  dans  les  formes  coniques,  simplement  ellipsoïdes  dans  la  variation  à  grains 
lâches  ;  verts ,  prenant  la  couleur  ambrée  (  patte  de  lièvre  ) ,  avec  un  ombilic  central , 
noir  et  saillant;  consistance  ferme;  peau  semi-épaisse,  élastique,  se  prêtant  au  dévelop- 
pement du  grain  ;  pulpe  dense,  blanche;  jus  sucré,  de  goût  relevé  ;  pépins  :  un  dans 
certaines  années,  deux  régulièrement,  trois  parfois  dont  un  avorté. 

A.  Bouchard. 
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VALDIGUIÉ 


Synonymie.  —  Valdiguier,  Valdéguier,  Plant  de  la  Roxo  (MonLpezat  du  Quercy). 
—  Aramon  du  sud-ouest. 

Historique  et  origine.  —  Le  Valdiguié  est  un  cépage  de  propagation  récente;  on  en 
chercherait  en  vain  mention  dans  les  anciens  ouvrages  d'Ampélographie.  Il  est  connu 
depuis  un  demi-siècle  à  peine  et  multiplié  depuis  une  vingtaine  d'années.  Jusqu'en  1865, 
il  n'était  guère  signalé  que  dans  la  commune  de  Puylaroque  (Tarn-et-Garonne). 

Provient-il  d'un  semis  de  hasard  ou  d'une  variation  de  la  Mérille,  variation  maintenue 
par  la  multiplication  par  bouturage  ?  A-t-il  été  observé  pour  la  première  fois  à  Puylaroque 
ou  bien  y  a-t-il  été  importé?  Diverses  légendes  courent  à  ce  sujet.  Pour  MM.  Antic  et 
Bastide,  dont  M.  Carré  s'est  fait  l'interprète,  un  cultivateur  nommé  Guillaume  Valdiguier, 
né  en  1745  au  Bouticq,  commune  de  Puylaroque,  et  mort  en  1817,  aurait  rapporté 
d'Aujols,  village  du  département  du  Lot,  des  boutures  d'un  plant  très  vivace,  trouvé 
parmi  les  ruines  d'un  monastère  de  Templiers  :  ce  serait  l'origine  du  Valdiguié.  Cette 
version  a  été  admise  par  MM.  Majorel  et  de  Lapeyrouse.  Pour  M.  de  Malafosse,  un 
viticulteur  de  Puylaroque,  nommé  non  pas  Valdiguier  mais  Valdéguier,  aurait  multiplié 
ce  cépage  né  dans  sa  cour  d'un  pépin  jeté  là  au  hasard. 

Aucun  document  ne  permet  d'établir  que  ce  cépage  ait  été  trouvé  dans  les  ruines  du 
monastère  d'Aujols,  et  tout  porte  à  croire  que  ce  n'est  pas  au  Valdiguier,  mort  en  1817, 
qu'est  due  la  multiplication  d'un  plant  tout  à  fait  inconnu  à  cette  époque.  Il  est  plus 
simple  d'attribuer  la  paternité  de  ce  cépage  à  Jean-Baptiste  Valdiguié,  qui  est  mort  au 
Bouticq  en  1864 '.  Vers  1845,  on  aurait  remarqué  le  Valdiguié  au  milieu  d'autres  plants 
composant  une  vigne  appartenant  à  ce  cultivateur.  Un  voisin  de  Valdiguié ,  nommé 
Tressens,  dit  Goundet,  propriétaire  à  Mazerac,  planta,  le  premier,  une  vigne  entière  en 
Valdiguié;  mais  c'est  surtout  à  M.  Bastide,  juge  de  paix  à  Puylaroque,  qu'est  due  l'exten- 

1.  Nous  devons  à  M.  Cape,  maire  de  Puylaroque,  ces  renseignements  ainsi  que  l'acte  de  décès  de  Jean-Baptiste 
Valdiguié  ;  ce  nom  et  par  suite  le  nom  du  Valdiguié  doivent  être  ainsi  orthographiés. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Journal  des  agriculteurs  et  des  viticulteurs  :  (1884,  p.  374,  Majorel;  description 
sommaire  par  le  docteur  P.  de  Lapeyrouse  (1891,  p.  54;  1893,  p.  82;  1898,  pp.  25-54).  —  Journal  de  la 
Société  d'agriculture  de  la  Haute-Garonne  (1891  à  1896,  1898).  —  Journal  de  la  Société  centrale  d'agri- 
culture de  la  Haute-Garonne  (1892  à  1898).  —  Progrès  agricole  et  viticole  (XIX,  p.  126  :  description 
très  complète  par  M.  A.  Carré  ).  —  Ampélographie  du  sud-ouest  (  1898,  de  Malafosse,  p.  44  ;  de  Mondenard. 
p.  117).  —  Dassier  :  Petit  manuel  du  vigneron  (p.  51).  —  Revue  de  viticulture  (V,  p.  471),  etc.,  etc. 
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sion  de  ce  cépage.  Dès  1865-66,  il  en  planta  huit  hectares,  présenta  le  «  Valdiguié  »  clans 
les  concours,  etc.  Cette  extension  s'accrut  principalement  à  partir  de  l'année  1884,  année 
où  M.  Majorel  le  signala  dans  le  Journal  des  viticulteurs  de  Toulouse1. 

L'étude  la  plus  complète  de  ce  cépage  a  été  faite  en  1893,  par  M.  A.  Carré,  professeur 
départemental  d'agriculture  de  la  Haute -Garonne.  M.  de  Lapeyrouse  en  avait  donné, 
en  1891,  une  description  sommaire. 

Aire  géographique.  —  Le  Valdiguié  s'est  peu  à  peu  répandu  dans  les  vignobles  du 
sud-ouest  :  ïarn-et-Garonne,  Tarn,  Haute-Garonne,  Ariège,  Lot,  Lot-et-Garonne,  Gers. 
On  le  rencontre  encore,  mais  plutôt  à  titre  d'essai,  dans  les  départements  voisins  :  les 
Hautes-Pyrénées,  l'Aude,  l'Aveyron,  etc.  ;  mais  c'est  surtout  dans  le  Tarn  qu'il  semble 
prendre  la  plus  grande  place  dans  les  nouveaux  vignobles  reconstitués.  Avec  le  Duras, 
il  semble  devoir  éliminer  la  Négrette  et  le  Négret  de  Castres,  le  Prunelar,  etc.,  dans  le 
vignoble  rouge  de  Gaillac.  Le  Valdiguié  est  encore  en  pleine  période  de  propagation.  Il 
restera,  pensons-nous,  malgré  ses  qualités,  confiné  dans  le  sud-ouest  où,  à  cause  de  sa 
fertilité,  on  lui  donne,  avec  un  peu  d'exagération,  le  surnom  d'Aramon  du  sud-ouest. 
Dans  le  sud  et  le  sud-est,  on  continuera,  et  avec  raison,  à  lui  préférer  l'Aramon  véritable, 
qui  est  plus  productif  et  résiste  mieux  aux  coups  de  vent.  D'autre  part,  sa  maturité,  un 
peu  tardive  déjà  pour  la  Haute-Garonne,  empêchera  le  Valdiguié  de  gagner  du  terrain 
dans  les  vignobles  plus  septentrionaux. 

Ampélographie  comparée.  —  Beaucoup  d'ampélographes  voient,  dans  le  Valdiguié,  un 
hybride  de  Mérille.  Ces  deux  cépages  ont  en  effet  bien  des  points  de  ressemblance  :  les 
feuilles  diffèrent  surtout  par  les  gaufrures  plus  prononcées  chez  la  Mérille,  la  denture  plus 
aiguë  chez  cette  dernière  ;  la  forme  du  raisin  du  Valdiguié  diffère  aussi  de  celle  du  raisin 
de  Mérille,  celui-ci  allongé,  l'autre  plus  court;  la  maturité  n'est  également  pas  synchro- 
nique  chez  ces  deux  cépages;  les  bois  présentent  d'assez  grandes  différences.  Néanmoins, 
nous  ne  serions  pas  éloigné  d'admettre  que  le  Valdiguié  est  une  variation  de  Mérille. 

Culture.  —  Le  Valdiguié  doit  être  réservé  pour  les  terres  riches  et  profondes.  Ce  n'est 
que  là  qu'il  donne  une  production  normale,  régulière  et  rémunératrice.  Il  s'adapte  bien 
aux  divers  porte-greffes  et  s'accommode  de  toutes  les  tailles. 

Sa  grande  vigueur  permet  qu'on  le  conduise,  sans  trop  d'inconvénients,  en  cordon  de 
Royat  ;  mais,  ainsi  traité,  le  Valdiguié  mûrit  plus  lard  qu'avec  la  taille  en  gobelet. 

Le  Valdiguié  paraît  être  le  plus  productif  des  cépages  originaires  du  centre-sud-ouest. 
Dans  les  bons  sols,  il  peut  rendre  facilement  une  moyenne  de  80  à  100  hectolitres  à 
l'hectare.  Ce  rendement  a  été,  et  à  maintes  reprises,  dépassé  largement  dans  le  vignoble 
de  l'École  d'agriculture  d'Ondes  (vallée  de  la  Garonne),  où  le  Valdiguié  occupe  une  place 
importante. 

Le  Valdiguié  débourre  de  bonne  heure  relativement  aux  autres  cépages  principaux  de  la 
région,  où  on  le  rencontre  le  plus  répandu  actuellement.  Il  est  donc  exposé  aux  dégâts  des 
gelées  printanières  ;  les  gelées  d'hiver  ne  lui  sont  pas  moins  nuisibles.  A  cause  de  la  fragi- 

1.  Avant  cette  date,  MM.    Hébrard  à  Grisolles,  de  Gironde  à   Riblaye,   le  baron  de   Rivières  à  Gaillac,  avaient 
abondamment  multiplié  le  «  Valdiguié  »  (Carré). 
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lité  de  son  bois,  il  souffre  des  coups  de  vent  violents;  mais  son  plus  grand  défaut,  pour 
la  région  où  il  est  multiplié  à  cette  heure,  réside  surtout  dans  sa  maturité  un  peu  tardive 
(3e  époque).  Car  le  Valdiguié,  s'il  est  gelé,  a  l'avantage,  grâce  à  ses  contre-bourgeons 
fructifères,  de  donner  quand  même  une  certaine  récolte.  C'est  aussi  le  cas  de  l'Aramon. 
Son  vin,  sans  être  suffisamment  alcoolique,  a  une  couleur  d'un  liés  beau  rouge  brillant; 
son  goût  est  agréable.  Vinifié  en  blanc  par  le  procédé  de  l'aération  simple  des  moûts 
avant  fermentation,  il  nous  a  toujours  donné  un  vin  de  bonne  tenue,  un  peu  acidulé,  mais 
très  franc  de  goût,  très  nerveux.  Son  faible  degré  alcoolique  s'explique  souvent  par  son 
insufïisance  de  maturité;  car  lorsque  le  Valdiguié  est  bien  mûr,  son  degré  alooolique  est 
assez  élevé  pour  égaler  presque,  et  dépasser  parfois,  celui  de  la  Négrette.  Ces  résultats, 
surprenants  au  premier  abord,  s'expliquent  par  ce  fait  que  les  moûts  de  Valdiguié  sont 
plus  acides  que  ceux  de  la  Négrette  et  que  dès  lors,  certaines  années,  leur  fermentation 
s'opère  dans  de  meilleures  conditions  et  ne  reste  pas  inachevée  comme  cela  arrive  parfois, 
trop  souvent,  pour  le  moût  de  Négrette  insuffisamment  acide. 


I.   PHASES   DE   VÉGÉTATION   DU   VALDIGUIÉ 

(ferme-école  de  royat,  ariège) 


ANNEES 

FORMATION    DES    GRAPPES 

FLORAISON 

VENDANGE 

1893 

28  mars 

18  mai 

4  septembre 

1894 

12  avril 

14  juin 

5  octobre 

1895 

10  avril 

10  juin 

3  octobre 

1896 

1  i  avril 

15  juin 

2  octobre 

1897 

10  avril 

15  juin 

4  octobre 

1898 

14  avril 

10  juin 

4  octobre 

1899 

18  avril 

17  juin 

7  octobre 

NOMRHE  TOTAL 
DE  DEGRÉS  DE  CHALEUR 

2.575 
2.470 
2.520 
2.400 
2.485 
2.500 
2.535 


II.     ANALYSE     PHYSIQUE     DU     RAISIN 

DU  VALDIGUIÉ 

(école  d'agriculture  d'ondes,  1899) 

1°  Grappe. 

Poids  moyen  d'une  grappe 0k.352 

Poids  de  la  grappe 3     04  °/0 

Poids  des  grains 90     90  °/0 

2°  Grains. 

Poids  moyen  d'un  grain 2gr.  547 

Pellicule 7       78  °/0 

Pépins 2       04°/o 

Pulpe 89       58% 


III.  ANALYSE  CHIMIQUE  DU  MOUT 

(école  d'agriculture  d'ondes,  1899) 

Densité 10°  9 

Sucre  (  par  litre) 188  gr. 

Acidité 8gr.  7 

IV.  ANALYSE  DE  VINS  DE  VALDIGUIÉ 

Alcool 7°  5  à  11°  (en  général  de  8°  à  9°) 

Extrait  sec 18  à  23  gr. 

Tanin 0  gr.  5  à  0  gr.  85 


Le  Valdiguié  a  la  réputation  d'être  très  peu  sensible  à  l'Oïdium.  On  prétend  que  lors  de 
la  première  invasion  de  cette  maladie,  l'immunité  de  la  fameuse  et  légendaire  treille  du 
monastère  d'Aujols  aurait  été  la  première  cause  de  la  faveur  du  Valdiguié.  A  la  vérité,  il 
est  attaqué  par  l'Oïdium,  mais  on  le  défend  très  aisément  grâce  au  soufrage. 

Le  Valdiguié  est,  dit-on,  très  sensible  au  Mildiou,  surtout  au  Mildiou  de  la  grappe. 
Depuis  plusieurs  années,  où  nous  l'observons  dans  un  milieu  très  favorable  aux  maladies 
cryptogamiques,  à  côté  d'une  très  grande  variété  de  cépages,  il  ne  nous  paraît  pas  être  des 
plus  sensibles  à  celte  maladie  et  nous  le  préservons  facilement  au  moyen  de  la  bouillie 
bordelaise  à  2  °/0  de  sulfate  de  cuivre.  Le  Valdiguié  se  défend  très  bien  contre  le  Black-Rot, 
grâce  au  même  traitement. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  gros;  port  semi-érigé;  écorce  grossière  se 
détachant  en  lanières  irrégulières,  épaisses. 

Bourgeons  moyens,  larges  et  globuleux  à  la  base,  coniques  au  sommet;  — jeunes  feuilles 
de  consistance  molle,  3-lobées,  plus  larges  que  longues,  planes,  très  légèrement  bullées; 
quelques  poils  sur  la  face  supérieure,  qui  est  de  couleur  vert  jaunâtre;  poils  plus 
abondants,  mais  ne  formant  qu'un  léger  duvet  à  la  face  inférieure,  où  les  nervures  peu 
saillantes  sont  blanc  verdâtre  comme  le  limbe  ;  dents  assez  détachées  avec  glandes 
vineuses,  obtuses;  pétiole  court;  sinus  pétiolaire  en  V  profond. 

Rameaux  allongés,  assez  forts,  courbes,  anguleux,  à  ramifications  peu  nombreuses;  — 
jeunes  rameaux,  grêles  au  sommet  avec  poils  blanchâtres  persistant  peu  longtemps;  —  à 
l'état  herbacé,  verts  avec  raies  rougeâtres  dans  les  stries  du  côté  du  soleil,  teintés  légè- 
rement de  brun  aux  nœuds;  — à  l'aoûtement,  brun  jaunâtre  sur  les  mérithalles,  brun 
acajou  aux  nœuds;  stries  assez  fortes;  ponctuation  noire;  —  mérithalles  courts,  iné- 
gaux, de  8  à  10  centimètres,  lisses,  glabres,  ronds;  bois  dur,  flexible,  vert  clair  à  l'inté- 
rieur; moelle  épaisse,  1/2  du  diamètre;  nœuds  peu  saillants;  diaphragme  épais,  plan; 
—  vrilles  longues,  fortes,  peu  nombreuses,  bi-plurifurquées. 

Feuilles,  moyennes,  plus  larges  que  longues,  orbiculaires,  épaisses,  parcheminées, 
résistantes  au  frottement,  souvent  asymétriques,  presque  entières;  —  lobe  médian  très 
obtus;  —  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds  en  V;  sinus  latéraux  inférieurs  nuls; 
sinus  pétiolaire  en  V  peu  ouvert,  à  bords  parfois  légèrement  imbriqués  et,  en  ce  cas, 
arrière  de  la  feuille  très  arrondi;  —  limbe  plan,  gaufré  légèrement,  glabre  à  la  face 
supérieure,  poils  floconneux  gris  verdâtre  à  la  face  inférieure  ;  —  dents  grosses,  presque 
égales,  à  côtés  rectilignes,  à  angles  obtus  et  mucron  jaune  ;  —  nervures  principales 
saillantes,  rougeâtres  autour  du  centre  pétiolaire,  avec  poils  laineux;  —  angle  de  la 
nervure  médiane  avec  la  nervure  inférieure  variant  de  125°  à  135°.  —  Pétiole  long,  gros, 
légèrement  tortueux,  renflé  à  son  insertion,  vert  jaunâtre,  lavé  de  rouge  vineux  du  côté 
du  soleil.  Jaunissent  à  l'automne. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e,  4e  nœud  ;  grandes,  grosses, 
cylindro-coniques  dans  le  bas,  à  ailes  saillantes,  horizontales  dans  le  haut,  de  forme 
d'ailleurs  assez  irrégulière  ;  d'ordinaire  légèrement  arquées  à  la  partie  inférieure  ;  densité 
grande  ;  pédoncule  assez  long,  ligneux  sur  3  à  4  centimètres  à  partir  du  point  d'attache, 
herbacé  ensuite,  d'un  vert  jaunâtre  comme  la  rafle  qui  devient  ligneuse  à  maturité, 
résistant;  pédicelles  assez  grêles,  herbacés,  de  couleur  vert  bleuâtre,  d'une  longueur  égale 
à  la  1/2  ou  1/3  du  diamètre  longitudinal  du  grain,  à  bourrelet  peu  développé,  avec  verrues 
brun  clair  apparentes;  les  grains  se  séparent  facilement  et  abandonnent  un  pinceau  long, 
incolore.  —  Grains  gros,  inégaux,  ellipsoïdes;  de  17  à  20 m  de  diamètre  transversal,  de 
20  à  22  de  diamètre  longitudinal,  parfois  un  peu  polyédriques  par  suite  de  la  densité  de  la 
grappe;  rouge  bleu  à  parfaite  maturité,  quelques  grains  souvent  simplement  rouges; 
pruine  bleue  abondante;  stigmate  central  peu  apparent,  brun  clair;  peau  assez  épaisse, 
élastique,  ferme;  pulpe  abondante;  jus  abondant,  incolore,  à  saveur  sucrée  assez  relevée; 
1-2  pépins  de  grosseur  moyenne,  allongés,  à  bec  long,  étroit,  chalaze  peu  apparente, 
elliptique,  raphé  peu  saillant,  tégument  mince  et  dur. 

Gh.  Ta  ll  a  vigne  s. 
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DATTIER    DE    BEYROUTH 


Synonymie.  —  Tsarigrasko  Grossde,  ou  raisin  de  Constantinople  (P.  Viala,  Bulgarie). 

Historique  et  origine.  —  A  son  retour  d'une  mission  en  Orient,  M.  P.  Viala  s'est 
empressé  de  nous  faire  part  d'une  fort  intéressante  communication.  Au  cours  de  ses 
explorations,  il  a  trouvé  le  Dattier  de  Beyrouth  sur  les  bords  du  Danube,  notamment 
à  Rahova,  où  il  est  appelé  Tsarigrasko  Grossde,  ou  raisin  de  Constantinople;  le  mot 
Grossde  signifie  raisin  en  bulgare. 

D'autre  part,  M.  Eckerlin,  inspecteur  de  la  viticulture  à  Constantinople,  délégué  de 
l'empire  Ottoman  au  Congrès  international  de  viticulture  de  1900  à  Paris,  nous  a  déclaré 
qu'à  la  vue  des  planches  en  chromolithographie  et  après  lecture  de  notre  description 
ampélographique,  il  croyait  reconnaître  dans  le  Dattier  une  sous-variété  de  Rosaki  (?), 
appelée  Rosaki  jaune  à  Constantinople,  cultivée  quelque  peu  auprès  de  cette  ville,  mais 
surtout  dans  les  îles  et  en  Asie  Mineure.  Nous  aurons,  en  décrivant  le  Rosaki,  l'occasion 
de  mentionner  des  détails  intéressants  dus  à  l'extrême  obligeance  de  M.  Eckerlin. 

Enfin,  un  Arménien,  M.  Dumani,  croit  l'avoir  reconnu  pour  une  magnifique  variété 
cultivée  dans  son  pays  sous  le  nom  de  Jouzanï]  (traduction  exacte  :  forme  de  noix  ou  de 
noisette),  dont  la  teinte  est  semblable  à  celle  du  Dattier;  cependant,  la  forme  allongée 
de  celui-ci  lui  rappelle  mieux  une  autre  variété  appelée  OEuf -de-pigeon  (?). 

La  synonymie  est  donc  bien  difficile  à  établir,  et  nous  conserverons  encore,  au  cépage 
qui  nous  occupe,  le  nom  de  Dattier  de  Beyrouth  que  nous  lui  avions  donné  provisoirement 
dans  une  réunion  d'amateurs  et  d'admirateurs  de  ses  splendides  grappes. 

Le  Dattier  de  Beyrouth,  que  nous  avons  ainsi  nommé  parce  que  ses  grains  rappellent  la 
forme  de  la  datte  et  qu'on  nous  l'avait  dit  venir  directement  de  Beyrouth,  a  été  importé 
en  France,  en  février  1883,  par  M.  Uffren,  négociant  en  soie,  qui  prit  les  boutures  à 
Filadar,  village  situé  à  trois  heures  de  cheval  de  Brousse,  entre  le  Mont  Olympe  et  le 
Mont  Toumandj  Dagh.  Ces  boutures  furent  données  à  notre  ami  M.  Bouttière,  de  Cavaillon, 
qui  s'empressa  d'enrichir  nos  collections  d'une  variété  que  l'on  disait  merveilleuse. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.-M.  Guillon  :  Les  cépages  orientaux  (1896,  p.  41).  —  A.  Tacussel  et 
Ed.  Zacharewicz  :  Progrès  agricole  et  viticole  (12e  année,  p.  150).  —  Ed.  Zacharewicz  :  Le  Vaucluse 
agricole  (1898,  p.  297).  —  A.  Andouard  :  Le  Vignoble  de  La  Roche  à  M.  F.  de  la  Rochemacé  (Bulletin 
de  la  Société  d'agriculture  de  la  Loire-Inférieure,  lévrier  1899). 
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Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Dattier  de  Beyrouth  nous  paraît 
s'étendre  entre  le  35°  et  le  45°  de  latitude.  Elle  est  effective  dans  cette  zone,  en  Asie 
Mineure  et  en  Turquie  d'Europe  ;  elle  commence  à  l'être  dans  le  sud,  sud-est  de  la  France, 
où  nous  nous  faisons  un  devoir  de  le  répandre";  elle  l'est  plus  particulièrement  dans  le 
département  de  Vaucluse.  Enfin,  elle  pourra  le  devenir  en  Algérie  et  dans  les  pays  où, 
comme  en  Espagne,  en  Portugal  et  en  Italie,  les  rayons  d'un  généreux  soleil  porteront  au 
maximum  d'intensité  ce  ton  d'ambre  doré  qui  donne  à  la  grappe,  à  la  fois  immense  et 
gracieuse,  l'aspect  le  plus  séduisant. 

Nous  ne  prétendons  point  que  l'aire  de  culture  du  Dattier  soit  exclusivement  confinée 
dans  les  limites  que  nous  venons  d'indiquer.  Nous  pensons,  au  contraire,  qu'au  centre  de 
la  France,  en  bonne  exposition,  sa  culture  peut  être  tentée  avec  succès  et  que,  plus  au 
nord,  en  serre,  elle  pourra  donner  de  bons  résultats.  Des  essais  viennent  d'être  tentés 
dans  ce  sens,  et  de  nouveaux  le  seront  prochainement  dans  des  forceries  fort  en 
renom. 

Culture.  —  Le  Dattier  de  Beyrouth  doit  être  cultivé  en  cordons,  treilles,  tonnelles,  etc. 
Nous  l'avons  soumis  à  toutes  les  tailles  et  nous  reconnaissons  que  celle  en  souches  basses, 
bien  que  donnant  de  bons  résultats,  ne  lui  convient  pas  le  mieux;  les  grappes  y  sont  trop 
rapprochées,  pas  suffisamment  aérées,  et  leur  poids,  souvent  considérable,  entraîne  les 
rameaux  près  du  sol,  d'où  perte  des  grappes  qui  traînent,  se  brisent  et  pourrissent.  La 
taille  en  cordons  est  de  beaucoup  préférable,  soit  en  Royat,  soit  en  Guyot;  l'aération  y  est 
meilleure,  la  masse  des  raisins  étant  moius  compacte,  il  reste  peu  de  grains  verts. 

Tous  les  porte-greffes  américains  semblent  lui  convenir,  et  nos  premières  plantations,  qui 
datent  de  plus  de  dix  ans,  loin  de  faiblir  sous  l'influence  d'une  série  d'années  à  production 
excessive,  sont  plus  vigoureuses  que  jamais.  Des  allées  parallèles  ont  été  plantées  en 
champ  d'expériences  dans  le  même  terrain  et  greffées  sur  Jacquez,  Rupestris  du  Lot, 
Solonis;  la  fructification  est  partout  excessivement  abondante,  ce  qui  nous  fait  dire  que 
l'affinité  du  Dattier  de  Beyrouth  avec  les  porte-greffes  américains  est  parfaite;  nos  essais 
sur  plusieurs  milliers  de  greffes  avec  des  Riparia  X  Rupestris  101  — 14  nous  confirment 
dans  cette  opinion.  Si  nous  avions  à  signaler  une  nuance  comme  différence  de  production, 
nous  dirions  que  le  Jacquez  nous  a  paru  donner  les  grappes  les  plus  grosses  et  une  récolte 
en  poids  supérieure;  les  Rupestris  du  Lot  et  Solonis  ont  fourni  des  raisins  plus  dorés.  Mais 
ces  différences  sont  tellement  insignifiantes  que,  pour  le  choix  du  porte-greffe,  nous  nous 
baserions  exclusivement  sur  l'adaptation  du  terrain  à  planter. 

L'Oïdium  ne  paraît  pas  avoir  une  préférence  marquée  pour  le  Dattier  de  Beyrouth, 
mais  le  Mildiou  s'emparerait  plus  facilement  de  ses  feuilles  si  on  n'avait  soin  de  les  traiter 
préventivement.  De  légers,  mais  nombreux  sulfatages,  suffisent  toujours  pour  en  arrêter 
l'invasion. 

Le  Dattier  de  Beyrouth  est  un  raisin  essentiellement  de  luxe,  supportant  très  facilement 
les  voyages  les  plus  pénibles;  emballé  en  petites  caisses,  il  sera  toujours  l'orgueil  des 
vitrines  les  plus  prétentieuses  ;  disposé  avec  goût  sur  dressoir,  il  sera  l'ornement  le  plus 
gracieux  des  plus  somptueux  festins.  A  ces  exhibitions  pour  les  yeux,  le  palais  trouvera 
son  compte,  car  la  saveur  du  Dattier,  mûr  à  point,  est  appréciée  par  les  gourmets  les  plus 
fins.  Nous  devons  joindre  encore  à  toutes  ces  qualités,  celle  de  se  conserver  admirablement 
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en  rafles  sèches  sur  claies  ou  en  liens  suspendus  aux  solives,  c'est-à-dire  de  la  façon  la  plus 
primitive,  pour  la  provision  d'hiver  de  la  famille. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  semi-élalé  ;  tronc  fort,  écorce  rugueuse 
s'enlevant  facilement  en  lanières. 

Bourgeons  souvent  doubles,  gros,  larges  à  la  base,  obtus;  —  jeunes  feuilles  moyen- 
nement épaisses,  trilobées,  glabres  à  la  face  inférieure  où  les  nervures  glabres  sont  vertes; 
la  page  supérieure,  absolument  glabre,  est  d'un  vert  légèrement  bronzé;  —  dénis  aiguës 
avec  glandes  à  peine  teintées  de  rose  ;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  tardivement, 
elles  sont  vertes  et  glabres. 

Rameaux  longs,  droits,  assez  forts;  ramifications  peu  nombreuses,  moyennes;  — jeunes 
rameaux  minces  au  sommet,  assez  forts  à  la  base;  glabres  et  verts  à  l'état  herbacé;  les 
sarments  aoûtés  ont  l'écorce  glabre,  faiblement  striée,  couleur  brun  clair;  —  cloisons  des 
nœuds,  épaisses,  concaves;  mérithalles  moyens;  bois  tendre,  moelle  abondante;  nœuds 
aplatis  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  discontinues,  moyennes,  peu  rameuses,  bifurquées. 

Feuilles  grandes,  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  tourmentées,  lisses,  épaisses, 
parcheminées;  —  à  sinus  pétiolaire  peu  profond  en  lyre;  sinus  latéraux  supérieurs  pro- 
fonds, inférieurs  peu  profonds  ;  —  lobes  inférieurs  peu  allongés,  lobes  latéraux  allongés  ; 
—  dents  en  plusieurs  séries,  bien  marquées.  -~  Pétiole  long,  fort,  renflé  à  l'insertion,  et 
formant  avec  le  limbe  un  angle  obtus. 

Fruit.  —  Grappes  longues,  grosses,  lâches,  ramifiées,  coniques,  quelquefois  énormes, 
pouvant  dépasser  deux  kilog.  ;  pédoncule  long,  assez  fort,  tendre,  vert  ;  pédicelles  longs, 
grêles,  tendres,  verts;  bourrelet  peu  développé;  pinceau  assez  gros,  incolore.  —  Grains 
souvent  irréguliers,  gros  et  très  gros,  en  forme  de  datte  (caractérisés,  par  rapport  au 
Rosaki,  par  une  compression  latérale  plus  accusée,  et  un  ensemble  moins  bombé  suivant 
l'axe  longitudinal)  ;  les  moyens  mesurant  23/30  mm,  les  gros  25/35  mm  et  les  très  gros 
atteignant  40  mm  au  grand  axe;  fermes,  croquants;  peau  épaisse,  résistant  à  la  pourriture; 
ombilic  persistant,  souvent  excentrique;  verdàtres  à  la  véraison,  quelques-uns  gardant 
cette  teinte  même  à  complète  maturité,  mais  par  exception;  les  autres  passant  au  ton 
ambre  doré  ;  pruine  peu  abondante  ;  chair  très  ferme  et  très  abondante  ;  jus  très  sucré, 
incolore;  saveur  très  agréable;  graines,  au  nombre  de  trois  le  plus  souvent,  grosses, 
bombées,  allongées,  à  chalaze  apparente  et  raphé  peu  marqué. 
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BICANE 


Synonymie.  —  Panse  jaune,  Occhivi,  Bicanne,  Bicaine,  Bécanne  (catalogue  du 
Luxembourg),  Grosse  perle  du  Jura,  Grosse  perle  blanche  (en  provençal  Gaou  doura). 

—  Marsi-Rousseau  (  V.  Pu  Mat),  Raisin  des  Dames,  Raisin  de  Notre-Dame,  Chasselas 
Napoléon,  Chasselas  d'Alger  (ces  derniers  par  erreur). 

Historique  et  origine.  —  Le  ou  la  Bicane  est  connu  depuis  fort  longtemps,  mais 
aucun  auteur  n'a  essayé  d'en  déterminer  l'origine.  Certains  pensent  qu'il  a  été  produit 
par  l'hybridation  accidentelle  de  deux  sujets,  dont  l'un  devait  appartenir  à  la  tribu  des 
Panses;  Pulliat  ne  partage  point  cet  avis. 

Le  Cte  Odart  et  Pulliat  ont  signalé  les  synonymes  erronés  de  Raisin  des  Dames  et 
Raisin  de  Noire-Dame,  donnés  au  Bicane  dans  le  Vaucluse.  Nous  ne  connaissons  pas, 
dans  notre  département,  l'endroit  où  cette  confusion  a  été  commise;  assurément  elle  ne 
comprend  pas  une  région  bien  vaste,  et  cette  fausse  synonymie  ne  peut  avoir  qu'une 
fort  médiocre  importance.  Il  n'en  serait  pas  de  même,  si  elle  persistait,  de  celle  qui  classe 
le  Bicane  dans  la  famille  des  Chasselas,  sous  les  noms  de  Chasselas  Napoléon  et  Chasselas 
d'Alger.  Mais  tous  les  auteurs  ayant  protesté  contre  ces  fausses  dénominations,  et,  d'autre 
part,  les  caractères  de  la  végétation  et  de  la  fructification  ne  permettant  pas  au  doute  de 
subsister,  il  semble  que  cette  erreur  doive  se  corriger  d'elle-même. 

Le  Bicane  débourre  et  fleurit  un  ou  deux  jours  après  le  Chasselas  doré;  Pulliat  le  classe, 
comme  maturité,  parmi  les  cépages  de  deuxième  époque. 

Aire  géographique.  —  Le  Bicane  n'est  pas  un  cépage  cultivé  en  grand  ni  choisi  de 
préférence  à  tout  autre  par  telle  ou  telle  région,  mais  il  a  pied  un  peu  partout,  et,  de 
ce  fait,  son  aire  géographique  est  ou  peut  être  très  vaste.  Dans  les  pays  chauds,  la  grappe 
prend  cette  douce  teinte  dorée  qui  lui  a  valu,  à  tort,  le  nom  de  Panse  jaune.  Au  nord, 
elle  conserve  la  teinte  blanc  pâle  transparent,  comme  nacré,  qui  justifie  la  dénomination 
de  Grosse  perle  blanche. 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Clc  Odart  :  Ampélographie  universelle  (pp.  373  et  418,  1873).  —  Rovasenda  : 
Essai  dAmpélographie  universelle  (p.  18,  1881).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (p.  33, 
1888).  —  Aimé  Ciiampin  :  Catalogue  descriptif  (p.  29).  —  P.  Renard  :  La  vigne  (p.  113,  1882).  — 
H.  Rousselon  :  Le  Jardinier  pratique  (p.  237).  —  Ed.  Zaciiarewicz  :  Le  Vaucluse  agricole  (p.  297,  1898). 

—  A.  Andouart  :  Le  vignoble  de  la  Roche  à  M.  F.  de  la  Rochemacé  (Rulletin  de  la  Société  d'agriculture 
de  la  Loire-Inférieure,  février  1899).  —  A.  Tacussel  et  Ed.  Zaciiarewicz  :  Progrès  agricole  (12e  année 
1895,  p.  461).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptif.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  vignoble,  (t.  I,  p.  183,  1874- 
1875). 
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Culture.  —  La  taille  qui  convient  le  mieux  au  Bicane  esl,  sans  contredit,  la  taille 
longue.  Nous  l'avons  soumis,  pendant  de  nombreuses  années  d'observations,  à  la  taille  en 
gobelet,  à  la  taille  de  Royat  et  à  la  taille  Guyot.  En  gobelet,  la  fructification,  quoique 
souvent  bonne,  est  moins  abondante  qu'en  taille  de  Royat,  et  surtout  qu'en  taille  Guyot, 
avec  lesquelles  nous  avons  obtenu  une  production  considérable.  Pour  cela,  nous  avons 
pratiqué  les  pincements  dès  la  floraison  et  les  avons  répétés  après  ;  nous  avons  pu  éviter 
ainsi  le  plus  souvent  la  coulure  et  le  millerandage,  auxquels  le  Bicane  est  très  sujet.  Il  est 
indispensable  de  corriger  ces  défauts  soit  par  l'incision  annulaire  ou  les  pincements,  soit 
par  la  fécondation  artificielle.  Le  pincement  est  le  moyen  qui  nous  a  paru  le  plus  pratique, 
d'une  exécution  prompte  et  facile,  et  d'une  réussite  pour  ainsi  dire  assurée.  Un  fait 
important,  c'est  que  chaque  pincement  provoque  une  sortie  de  nouveaux  raisins,  de 
sorte  que  si  on  pince  trois  ou  quatre  fois  on  peut  avoir  trois  et  quatre  étages  de  fruits 
d'âges  différents.  Ces  fruits,  contrairement  à  ceux  de  la  première  poussée,  se  présentent 
sans  coulure.  Il  va  sans  dire  qu'il  convient  de  les  enlever  tous,  car  ils  se  développeraient 
au  détriment  de  la  récolte  principale,  sans  arriver  eux-mêmes  à  complète  maturité.  Cepen- 
dant, si  la  coulure  se  présentait  tellement  intense  sur  les  premiers  raisins  que  la  récolle 
pût  être  considérée  comme  nulle,  on  aurait  des  chances,  en  conservant  seulement  les 
raisins  sortis  après  le  premier  pincement,  que  ceux-ci  arrivent  encore  à  bonne  maturité. 

Le  Cte  Odart,  pour  corriger  la  coulure,  greffait  le  Bicane  sur  Muscat;  Pulliat  dit  que 
ce  défaut  lui  passe  lorsqu'il  est  greffé  sur  vigne  américaine;  nous  sommes  de  ce  dernier 
avis,  mais  en  faisant  cependant  des  réserves.  Nous  disons  que  ce  défaut  lui  passe,  ou  plu- 
tôt esl  diminué  lorsqu'il  est  greffé  sur  certains  porte-greffes  américains;  ainsi  sur  Taylor 
la  coulure  est  constante  chaque  année  sur  notre  pied  mère.  Une  allée  de  plus  de  cent 
pieds  greffés  sur  Jacquez  avec  des  greffons  pris  sur  notre  pied  mère,  excessivement  coulard, 
produit  chaque  année  une  quantité  vraiment  considérable  de  superbes  grappes  non  mille- 
randées.  Le  greffage  du  Bicane  sur  Rupestris  du  Lot  peut  exposer  à  la  coulure  plus  que  sur 
les  Riparia  ou  hybrides  de  Riparia  X  Rupestris.  La  reprise  au  greffage  sur  les  porte- 
greffes  américains  est  généralement  bonne  et  même  très  bonne.  Nous  avons  eu  des  réus- 
sites très  satisfaisantes  sur  Riparia,  Solonis,  Rupestris,  Jacquez  et  divers  hybrides  de 
Riparia  x  Rupestris  de  Millardet  et  de  Couderc.  L'affinité  avec  certains  de  ces  porte- 
greffes  est  parfaite,  puisque  les  défauts  de  coulure  et  de  millerandage  y  sont  corrigés. 

Le  Bicane  est  assez  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  et  il  convient  de  le  traiter 
préventivement  aux  sels  de  cuivre  sans  exclure  le  soufrage,  bien  que  l'Oïdium  soit  moins 
dangereux  pour  lui  que  le  Mildiou. 

Comme  raisin  de  table,  le  Bicane  doit  être  classé  parmi  les  plus  beaux  et  les  plus  déco- 
ratifs ;  ses  grappes  amples  et  lâches  présentent  des  grains  très  gros,  souvent  énormes,  d'un 
ton  délicatement  ambré  qui  les  rend  séduisants.  Il  peut  être  cultivé  pour  la  consommation 
de  la  famille  comme  pour  la  vente,  sa  beauté  lui  assurant  sa  place  sur  les  tables  les  plus 
riches.  Dans  les  environs  de  Paris  il  est  très  peu  cultivé  en  plein  air  à  cause  de  la  coulure, 
mais  il  réussit  très  bien  en  serre  chaude  '  et  son  produit  alors  se  vend  bien  jusqu'à  l'appari- 
tion des  Chasselas  venant  des  pays  chauds. 

1.  Nous  tenons  de  M.  R.  Salomon  le  détail  suivant  :  «  Un  pied  àg-é  de  douze  ans,  cultivé  en  serre  dans  l'établis- 
sement fondé  par  E.  Salomon  à  la  Chevrette,  près  Deuil  (Seine-et-Oise),  a  eu,  en  1900,  125  grappes,  dont  le  poids 
moyen  était  de  1  k.  200.   » 
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DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  fort;  port  semi-érigé  ;  écorce  très 
rugueuse,  s'enlevant  facilement  en  lanières. 

Bourgeons  très  larges  à  la  base,  très  obtus;  jeunes  feuilles  assez  minces,  quinquelobées, 
luisantes  à  la  page  supérieure  et  inférieure,  glabres,  unies;  nervures  fines,  apparentes; 
dents  assez  aiguës  et  vertes. 

Rameaux  longs,  droits,  forts;  ramifications  nombreuses;  — jeunes  rameaux  minces  sur 
toute  leur  longueur,  complètement  verts  à  l'état  herbacé  ;  sarments  aoûlés  à  écorce 
glabre,  striée,  couleur  jaune  teinté  de  rouge  violacé;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses,  con- 
caves; mérithalles  allongés;  bois  dur  à  moelle  peu  abondante;  nœuds  ronds,  peu 
saillants;  —  vrilles  peu  nombreuses,  bi  et  trifurquées. 

Feuilles  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  quelquefois  plus  longues,  quinquelobées; 
—  sinus  pétiolaire  peu  ouvert,  plutôt  fermé  en  V;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  appa- 
rents; sinus  latéraux  inférieurs  un  peu  plus  profonds  que  les  supérieurs;  lobe  inférieur 
peu  allongé;  lobes  latéraux  petits  ;  —  face  supérieure  glabre,  légèrement  brillante  et  d'un 
vert  vif;  face  inférieure  vert  mat,  glabre,  avec  un  léger  tissu  pileux  sur  les  nervures,  qui 
sont  très  saillantes  et  d'un  vert  très  pâle  ;  —  limbe  assez  tourmenté,  l'un  des  lobes  latéraux 
supérieurs  se  relevant  au-dessus  de  la  page  supérieure;  la  nervure  médiane  se  poursuit, 
en  ligne  droite,  jusqu'à  l'extrémité  du  lobe  inférieur;  —  dents  en  plusieurs  séries, 
aiguës.  —  Pétiole  long,  droit,  vert,  légèrement  renflé  à  l'insertion,  formant  un  angle 
très  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  situées  sur  une  très  grande  longueur  du  sarment;  longues, 
coniques,  très  lâches  et  irrégulières  quand  elles  ont  peu  ou  pas  coulé;  lorsque,  au  con- 
traire, le  millerandage  a  été  presque  complet,  il  arrive  que  le  pédoncule,  au  lieu  de  se 
ramifier,  se  poursuit  en  une  tige  unique  jusqu'à  l'extrémité  de  la  grappe  qui,  dans  ce  cas, 
ne  porte  que  quelques  rares  gros  grains  formant  un  singulier  contraste  avec  les  tout  petits 
qui  les  entourent;  pédoncule  gros,  vert,  lignifié  à  l'insertion;  pédicelles  courts,  gros;  bour- 
relet très  gros;  pinceau  court,  incolore.  —  Grains  très  gros,  souvent  énormes,  mesurant 
30  et  31  millimètres  de  diamètre  à  l'axe  dit  de  ceinture,  presque  toujours  de  forme  ellip- 
soïde, couleur  variant  du  jaune  clair  au  blanc  ambré  ;  peau  assez  fine;  ombilic  persistant 
peu  apparent;  pruine  abondante,  chair  ferme  et  fine,  très  abondante;  jus  incolore,  sucré, 
à  saveur  simple,  mais  agréable  (lorsque  le  millerandage  a  lieu,  les  grappes  ne  pré- 
sentent que  quelques  rares  gros  grains  accompagnés  d'une  foule  de  petits;  ces  petits 
grains  n'ont  pas  la  forme  ellipsoïde  des  gros,  ils  sont  généralement  ronds  et  plutôt 
déprimés  du  côté  de  l'ombilic,  ils  ont  la  grosseur  d'un  pois,  sont  d'un  diamètre  de  6  à 
8  millimètres  et  ne  contiennent  que  des  rudiments  de  pépins;  ils  arrivent  à  complète 
maturité  et  sont  même  plus  délicats  que  les  gros);  graines,  souvent  une  seule,  grosse, 
bombée,  allongée;   bec  allongé;   chalaze  peu  apparente,   raphé  peu  marqué. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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Historique  et  origine.  —  L'Aubun  n'est  connu  que  depuis  peu  hors  de  la  région  très 
limitée  d'où  il  est  originaire  ;  aucun  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  l'Ampélographie  fran- 
çaise et  même  méridionale  ne  l'a  mentionné  avant  le  début  de  la  crise  phylloxérique.  Il 
a  été  découvert  près  de  Bédoin,  village  situé  au  pied  du  mont  Ventoux  où  il  était,  dit-on, 
à  l'état  sauvage.  Limité  pendant  longtemps  au  territoire  de  quelques  communes  voisines, 
telles  que  celles  de  Sablet,  Gigondas,  Lencieux,  qui  renferment  de  vastes  étendues  de  sols 
sableux,  il  persista  malgré  les  attaques  du  phylloxéra,  grâce  à  cette  circonstance;  de  là 
lui  vint  la  réputation  de  résister  à  l'insecte,  réputation  qui  lui  valut,  pendant  quelque 
temps,  une  certaine  notoriété. 

Aire  géographique.  —  L'Aubun  s'est  répandu  dans  le  Vaucluse  pour  les  raisons  que 
nous  venons  d'indiquer,  mais  il  n'a  guère  franchi  les  limites  de  ce  département;  en  effet, 
il  peut  être  remplacé  avantageusement,  dans  les  conditions  de  faible  fertilité  du  sol,  où  il 
produit  peu  d'ordinaire,  par  le  Cinsaut,  et  dans  celles  qui  lui  sont  les  plus  favorables,  par 
YAramon  qui  mûrit  avant  lui  et  donne  des  rendements  plus  élevés.  Mais,  dans  le  cas  où  on 
lui  reconnaîtrait  des  avantages  suffisants  pour  en  étendre  la  culture,  son  époque  relative- 
ment tardive  de  maturité  ne  permettrait  de  songer  à  le  cultiver  que  dans  la  partie  la  plus 
chaude  de  la  région  méditerranéenne,  dans  les  départements  qui  en  occupent  le  littoral, 
ou  en  Corse  et  en  Algérie  par  exemple. 

Culture.  —  L'Aubun  est  un  cépage  rustique  susceptible  de  vivre  dans  des  milieux  pauvres, 
mais  c'est  dans  les  terres  fertiles  seulement  qu'il  donne  une  production  abondante.  Il  se 
prête  bien  à  la  greffe  sur  les  porte-greffes  américains  usuels  qui  lui  impriment  une  végéta- 
tion puissante  et  obligent  généralement  à  le  soumettre  à  la  taille  longue  ;  franc  de  pied, 
il  est  habituellement  taillé  court. 

On  a  attribué  à  ce  cépage  une  certaine  résistance  aux  maladies  cryptogamiques  ;  en  ce 
qui  touche  le  Mildiou,  on  peut  la  regarder  comme  équivalente  à  celle  de  YAramon,  de  la 
Clairette,  des  Piquepouls,  etc.,  qui,  comme  on  le  sait,  n'est  pas  très  élevée.  Il  ne  présente 
donc  pas,  à  ce  point  de  vue,  des  avantages  aussi  notables  qu'on  l'avait  pensé  au  début. 
L'époque  de  son  débourrement,  légèrement  postérieure  à  celle  de  YAramon  (4  avril  pour  le 
premier  et  1er avril  pour  le  dernier),  est  antérieure  à  celle  du  Grenache  (8  avril)  et  du  Mour- 
vèclre  (6  avril);  il  n'olfre  donc  pas  non  plus  des  chances  exceptionnelles  d'échapper  aux 

BIBLIOGRAPHIE.  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (Montpellier,  1895,  4e  édition,  pp.  65, 
260  et  574).  —  Ed.  Zacharewicz  :  Le  vignoble  vauclusienet  ses  cépages  (Avignon,  1900,  p.  17). 
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gelées.  Il  est  peu  sujet  à  la  coulure.  Sa  maturité  est  de  troisième  époque,  plutôt  un  peu 
tardive. 

En  résumé,  la  valeur  de  ce  cépage  paraît  avoir  été  surfaite,  et  n'eût  été  la  fausse  inter- 
prétation qui  a  été  donnée  au  sujet  de  sa  résistance  dans  quelques  communes  de  Vaucluse 
à  terrain  sableux  où  il  était  cultivé  lors  de  l'invasion  phylloxérique,  il  y  a  lieu  de  penser 
qu'il  serait  demeuré  à  peu  près  inconnu,  comme  il  l'était  il  y  a  trente  ans. 

Vinification.  —  L'Aubun  est  rarement  vinifié  seul,  on  le  mélange  habituellement  avec 
les  autres  cépages  cultivés  dans  Vaucluse.  Son  vin,  un  peu  plus  coloré  que  celui  de  YAra- 
mon,  est  plat  et  commun,  et  ne  possède  pas  la  fraîcheur  et  le  brillant  qui  ont  ouvert  à  ce 
dernier  une  si  large  place  dans  la  consommation  ;  lorsqu'il  est  récolté  sur  des  coteaux  bien 
situés,  il  prend  l'aspect  rouge  velouté  et  peut  atteindre  10°  d'alcool,  mais  il  n'acquiert 
jamais  ni  finesse,  ni  distinction.  La  faible  acidité  des  moûts  de  VAubun  oblige  soit  à  le 
récolter  un  peu  vert,  soit  à  l'additionner  d'acide  tartrique,  soit,  mieux  encore,  ainsi  que 
cela  se  fait  le  plus  souvent,  à  le  mélanger  avec  des  raisins  de  cépages  à  jus  plus  riches  en 
acide. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  à  tronc  robuste;  à  port  étalé;  à  écorce  en  lanières 
assez  fines. 

Rameaux  longs,  un  peu  sinueux,  assez  gros;  à  mérithalles  longs;  à  nœuds  moyens,  peu 
saillants;  —  bourgeons  assez  gros;  —  vrilles  fortes,  bifurquées;  bois  dur,  renfermant  peu 
de  moelle;  écorce  striée,  de  couleur  brun  canelle,  rayée  de  brun  plus  foncé;  cloison  des 
nœuds  assez  épaisse  ;  —  les  grappes  sont  généralement  situées  sur  les  nœuds  inférieurs  des 
sarments. 

Feuilles  assez  grandes,  quinquelobées;  —  sinus  pétiolaire  profond,  généralement  fermé 
par  la  superposition  des  bords  des  lobes  voisins  ;  sinus  latéraux  supérieurs  assez  pro- 
fonds ,  ouverts  ;  sinus  latéraux  extrêmes ,  profonds ,  souvent  fermés  par  la  superposition 
des  lobes  juxtaposés;  —  dents  en  deux  séries,  irrégulièreset  aiguës;  — limbe  plus  ou  moins 
tourmenté,  généralement  plié  en  gouttière;  d'un  vert  foncé  et  glabre  à  la  face  supérieure; 
d'un  vert  blanchâtre,  avec  un  duvet  cotonneux  peu  serré  à  la  face  inférieure;  prenant  à 
l'automne  une  coloration  rouge  sur  le  pourtour  et  sur  certaines  places  ;  —  nervures  assez  sail- 
lantes en  dessous  et  d'un  vert  blanchâtre.  —  Pétiole  long,  assez  fort,  vert  clair  et  nuancé  de 
pourpre,  formant  avec  le  limbe  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappe  assez  grosse,  cylindro-conique,  un  peu  ailée,  très  serrée,  régu- 
lière; à  pédoncule  ligneux  à  l'origine  et  ensuite  herbacé;  pédicelles  courts,  herbacés,  verts, 
verruqueux,  avec  un  bourrelet  évasé,  assez  gros,  retenant  un  petit  pinceau  rouge  vineux. 
—  Grains  moyens  ou  assez  gros,  un  peu  ovoïdes,  fermes,  à  peau  dure,  avec  ombilic  per- 
sistant, petit,  central;  d'un  noir  foncé,  avec  une  pruine  assez  abondante;  chair  fon- 
dante, jus  sucré. 

G.  Foëx. 
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Synonymie.  —  Viogné,  Vionnier,  Petit  Vionnier  (Cte  Odart).  —  Galopine  (à  la 
Tronche,  près  Grenoble,  d'après  V.  Pulliat,  qui  donne  cette  synonymie  avec  doute). 

Aire  géographique.  —  On  ne  sait  rien  sur  l'origine  du  Viognier,  sinon  que  ce  cépage 
existe  très  anciennement  aux  vignobles  d'Ampuis  et  de  Condrieu,  où  les  plus  anciens 
documents  en  font  mention. 

L'aire  où  s'étend  le  Viognier  est  très  restreinte;  on  ne  le  trouve,  sur  la  rive  droite  du 
Rhône,  qu'à  partir  de  quelques  kilomètres  au  nord  de  Condrieu,  jusqu'aux  limites  de 
l'Ardèche,  vers  le  sud  ;  sur  la  rive  gauche,  il  existe  en  petite  quantité  aux  environs  de 
Vienne;  enfin,  M.  Pulliat  croit  l'avoir  vu  sous  le  nom  de  Galopine,  près  de  Grenoble. 
Mais  c'est  surtout  aux  vignobles  d'Ampuis  et  de  Condrieu  qu'il  joue  un  rôle  de  quelque 
importance. 

La  remarquable  rusticité  de  ce  cépage,  sa  grande  résistance  à  la  sécheresse  seraient  de 
nature  à  en  permettre  son  extension  dans  les  coteaux  arides  de  la  région  moyenne  de  l'est  et 
du  centre  où  mûrissent  les  cépages  de  seconde  époque  et  même  dans  ceux  du  midi  où  il 
fournirait  vraisemblablement  un  vin  de  liqueur  lin  et  généreux  tout  à  la  fois;  mais  son 
rendement  peu  élevé  arrête  généralement  les  viticulteurs  qui  sont  de  plus  en  plus  à  la 
recherche  des  grandes  productions. 

V.  Pulliat  et  P.  Tochon  ont  regardé  pendant  quelque  temps  Y  Altesse  de  Savoie 
comme  identique  au  Viognier  ;  V.  Pulliat  a  pensé  aussi  que  le  Maclou  de  l'Isère  pou- 
vait être  considéré  comme  synonyme  de  ce  cépage  ;  ces  auteurs  ont  abandonné  ensuite, 
et  avec  raison,  cette  manière  de  voir. 

Ampélographie  comparée.  —  Ces  cépages  présentent  de  nombreux  caractères  de  res- 
semblance, mais  on  peut  cependant  différencier  le  Viognier  de  Y  Altesse  et  du  Maclou  par 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Rendu  :  Ampélographie  française  (Veuve  Bouchard-IIuzard,  Paris,  1 85-i ) .  — 
Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (Librairie  agricole,  Paris,  1859,  p.  225).  —  V.  Pulliat  :  Le 
vignoble(Masson,  Paris,  1876-1877,  t.  II,  p.  39).  — A.  Pellicot  :  Le  vigneron  provençal  (Imprimerie  Gras, 
Montpellier,  1866,  p.  146).  —  Dr  .1.  Guyot  :  Étude  sur  les  vignobles  de  France  (  Imprimerie  impériale, 
Paris,  1868,  t.  III,  p.  9).  —  Cle  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (Trad.  de  l'ita- 
lien parle  Dr  F.  Cazalis  et  G.  Foëx,  C.  Coulet,  Montpellier,  1881,  p.  226).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés 
de  vignes  (C.  Coulet,  Montpellier,  1888,  p.  398).  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (C.  Coulet, 
Montpellier,  4e  édition,  1895,  p.  67,  185  et  872).  —  G.  Foëx  :  Le  vignoble  de  Côte-Rotie  (in  Revue  de 
viticulture,  t.  I,  2e  année,  1895,  p.  396). 
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les  caractères  suivants  :  le  bourgeonnement  du  Viognier  est  un  peu  duveteux  et  passe  du 
roux  nuancé  de  gris  au  vert  blanchâtre,  celui  de  V Altesse  et  du  Maclou  est  fortement 
duveté  et  teinté  de  rouge  violacé  sur  fond  blanc.  Sa  feuille  est  plus  petite  et  plus  profondé- 
ment sinuée  et  moins  duvetée  à  la  face  inférieure  (  sur  les  nervures  seulement  )  que  celle 
des  deux  derniers. 

Le  Viognier  se  caractérise  surtout  par  une  feuille  moyenne  3-5  lobée,  vert  foncé  et 
glabre  à  la  face  supérieure,  presque  glabre  (duvet  sur  les  nervures  seulement)  à  la  face 
inférieure;  une  grappe  cylindro-conique,  ailée,  à  grains  petits,  d'un  blanc  ambré,  presque 
sphériques. 

On  distingue  à  Gondrieu  et  à  Ampuis  deux  formes  de  Viognier,  le  Viognier  jaune  et  le 
Viognier  vert  qui  ne  diffèrent  que  par  la  coloration  de  leur  fruit  et  par  la  vigueur  un  peu 
plus  grande  du  dernier  qui  passe  en  outre  pour  être  plus  fertile  que  le  premier.  Cette 
variation  paraît  tenir  aux  conditions  de  milieu  où  ils  sont  cultivés  et  peut-être  aussi,  en 
quelque  mesure,  à  la  sélection  des  boutures  dont  ils  sont  issus. 

Culture.  — Le  Viognier  est  doué  d'une  grande  rusticité,  il  se  contente  de  terrains  pauvres, 
secs  et  caillouteux,  en  pente,  où  il  donne  d'excellents  vins  quand  ils  sont  situés  à  une  expo- 
sition chaude.  Comme  la  Syrah,  à  laquelle  il  est  associé  à  Côte-Rotie,  il  doit  être  soumis 
à  la  taille  longue  [il  donne  sur  les  pointes)  ;  on  forme  les  souches  sur  une  tige  unique  qui 
se  termine  par  un  long  bois  à  la  base  duquel  on  conserve  un  courson  de  remplacement. 
Au  pied  de  chaque  cep  est  planté  un  échalas  de  2  m  60  de  haut,  incliné  de  manière 
que  ceux  des  trois  vignes  voisines  forment  une  pyramide  qu'un  lien  placé  à  leur 
point  de  rencontre  maintient  solidement.  En  avant  de  chacun  de  ces  échalas  et  dans  le  pro- 
longement des  arêtes  de  la  pyramide  qu'ils  forment  ensemble,  se  trouve  placé  un  petit 
échalas  incliné  nommé  en  garde,  sur  lequel  est  attaché  l'extrémité  du  long  bois  que  l'on  a 
recourbé  en  archet.  Cet  ensemble  permet  d'obtenir  une  grande  résistance  à  l'action  des 
vents  violents  de  la  vallée  du  Rhône. 

Le  Viognier  se  greffe  bien  sur  les  porte-greffes  américains  usuels.  Comme  cela  a  lieu  pour 
la  Syrah,  il  est  soumis  au  bout  de  quelques  années  au  provignage,  afin  d'empêcher  l'élonga- 
tion  exagérée  de  la  tige  et  cette  opération  paraît  donner  de  bons  résultats  à  Côte-Rotie 
même  pour  les  vignes  greffées  sur  pied  américain,  à  la  condition,  bien  entendu,  de  ne  pas 
sevrer  le  provin.  Les  vignes  dans  lesquelles  ce  cépage  est  cultivé  reçoivent  habituellement 
une  fumure  de  30.000  kilogrammes  tous  les  trois  ans. 

Le  Viognier  coule  peu,  il  est  peu  sujet  à  l'Oïdium.  Sa  maturité  est  à  la  deuxième  époque 
de  Pulliat. 

Vinification.  —  Le  Viognier  employé  seul  produit  d'excellents  vins  blancs  très  appré- 
ciés à  Château-Grillet,  à  Saint-Michel-sous-Condrieu  etàCondrieu  même.  Jullien  les  appré- 
cie comme  il  suit  :  «  Le  Château-Grillet ',  propriété  isolée  au-dessous  de  Saint-Michel,  a, 
«  dans  ses  dépendances,  des  vignes  qui  produisent  un  vin  blanc  liquoreux,  très  spiritueux, 
«  d'un  goût  fort  agréable,  et  qui  a  de  la  sève  et  un  joli  bouquet;  il  est,  dans  son  genre,  un 
«  des  meilleurs  de  France;  on  le  préfère  à  celui  de  Condrieu,  département  du  Rhône. 
«  Saint-Michel-sous-Condrieu,  canton  de  Pélussin,  à  six  lieues  un  tiers  de  Saint-Etienne, 
«   fournit  des  vins  du  genre  des  précédents,  quoique  inférieurs  en  qualité.  Les  autres  vignobles 
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«  du  même  canton  produisent  aussi  quelques  vins  blancs  liquoreux,  qui  diffèrent  plus  ou 
«   moins,  par  leur  qualité,  de  ceux  que  je  viens  de  citer.  » 

Uni  pour  un  tiers  ou  un  quart  à  la  Syrah  au  vignoble  de  Côte-Rotie,  il  donne  de 
la  finesse  au  vin  et  lui  permet  d'acquérir  plus  promptement  les  qualités  convenables 
à  la  consommation.  Le  vignoble  de  la  Côte  Blonde,  par  exemple,  renferme  deux  tiers 
de  Syrah  et  un  tiers  de  Viognier;  à  la  Grosse  Roche,  la  proportion  de  ce  dernier  cépage 
est  plus  forte  encore;  à  la  Côte  Brune,  il  n'entre  que  pour  un  quart  contre  trois  quarts  de 
Syrah  :  aussi  les  vins  de  ce  quartier  sont-ils  plus  pleins,  plus  colorés  que  ceux  de  la  Côte 
Blonde,  mais  ils  ont  moins  de  finesse  et  de  légèreté;  ils  sont  moins  bouquetés  et  conservent 
moins  bien  leur  couleur. 

Le  vin  blanc  fait  avec  le  Viognier  seul  s'obtient  en  procédant,  après  le  pressurage,  à  un 
débourbage  clans  une  cuve  ouverte;  on  le  met  ensuite  en  pièce  pendant  huit  jours  en 
ayant  soin  de  le  transvaser  toutes  les  vingt-quatre  heures;  on  le  met  enfin  en  bouteille  au 
mois  de  mars. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  un  peu  grêle,  port  étalé. 

Bourgeons  peu  saillants;  bourgeonnement  un  peu  duveteux,  passant  du  roux  nuancé 
de  gris  au  vert  blanchâtre. 

Rameaux  longs,  un  peu  grêles,  finement  striés;  moelle  peu  épaisse;  d'une  teinte  jaune 
brun  clair  à  l'aoûtement. 

Feuilles  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  tri  ou  quinquelobées,  parfois  presque 
entières;  —  à  sinus  pétiolaire  en  U  ouvert;  sinus  latéraux  supérieurs  et  sinus  latéraux 
extrêmes  assez  profonds;  lobe  inférieur  et  lobes  latéraux  bien  détachés;  —  dents  courtes, 
assez  aiguës,  en  deux  séries;  —  limbe  peu  épais,  de  consistance  un  peu  parcheminée  ;  d'un 
vert  clair  et  glabre  à  la  face  supérieure;  d'un  vert  plus  pâle  et  portant  un  léger  duvet, 
seulement  sur  les  nervures,  à  la  face  inférieure;  nervures  fines;  —  prenant  une  teinte 
jaune  paille  en  automne,  un  peu  avant  la  chute.  —  Pétiole  court  et  grêle. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne,  cylindrique,  avec  une  ou  deux  ailes  bien  détachées,  dont 
une  est  parfois  remplacée  par  une  vrille  insérée  au  nœud  pédonculaire;  assez  serrée,  à 
grains  assez  réguliers;  pédoncule  long,  un  peu  grêle,  vert,  herbacé  ;  pédicelles  de  grosseur 
moyenne  avec  un  bourrelet  peu  volumineux.  —  Grains  moyens,  ou  plutôt  petits,  sphé- 
riques;  à  peau  assez  résistante,  légèrement  pruinée,  d'un  blanc  ambré,  prenant  une  teinte 
d'un  beau  jaune  doré  du  côté  exposé  au  soleil  à  la  pleine  maturité;  à  chair  juteuse,  très 
sucrée,  d'une  saveur  fine  et  agréable. 

G.  Foëx. 
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ALTESSE 


Synonymie.  —  Petit  Maçonnais,  Prin  blanc,  Roussette,  Roussette  haute,  Altesse 
blanche,  Altesse  verte  [Tochon). 

Historique  et  origine.  —  D'après  une  tradition  ancienne  en  Savoie,  Y  Altesse  aurait  été 
apportée  de  l'île  de  Chypre  clans  ce  pays  par  les  ducs  de  Savoie  et  les  personnes  de  leur 
suite.  Yerneilh,  préfet  du  Mont-Blanc  en  1804,  se  fait  l'écho  de  cette  tradition  dans  un 
ouvrage  sur  la  statistique  de  ce  département;  Jullien  la  mentionne  également  en  1816; 
enfin,  M.  P.  Tochon,  après  l'avoir  reproduite  dans  son  rapport  de  1868,  ajoute  :  «  On  sait 
«  qu'à  Louis  II,  duc  de  Savoie,  succéda  Amédée  IV,  et  que  Louis,  son  second  fils,  épousa, 
«  vers  le  milieu  du  xve  siècle,  Charlotte  de  Lusignan,  unique  héritière  d'Arménie,  de 
«  Chypre  et  de  Jérusalem;  c'est  à  cette  époque  qu'il  faudrait  faire  remonter  l'introduction 
«  du  plant  d'Altesse  en  Savoie,  car,  peu  après,  Louis  et  Charlotte  furent  chassés  de  leur 
«  royaume  par  Jacques,  frère  naturel  de  la  reine.  »  D'après  Verneilh  et  quelques  autres 
ailleurs,  le  nom  d'Altesse  viendrait  de  cette  origine;  M.  Moll  de  Faverge,  viticulteur 
distingué  de  la  Savoie,  cité  par  Y.  Pulliat  dans  le  Vie/noble,  pensait  au  contraire,  —  et 
avec  juste  raison,  nous  semble-t-il,  —  qu'on  devrait  le  rattacher  au  fait  que  ce  cépage  est 
surtout  cultivé  dans  la  localité  appelée  Altesse  ou  Coteau  des  Altesses,  mot  qui,  dans  le 
pays,  signifie  escaliers  ou  gradins,  tels  que  ceux  qui  ont  dû  y  être  créés  pour  établir  le 
vignoble. 

Il  est  fort  difficile  de  se  prononcer  avec  un  degré  de  probabilité  suffisant  quant  à  l'hypo- 
thèse de  l'origine  cypriote  de  Y  Altesse;  en  effet,  elle  ne  présente  pas,  nettement  accusés, 
les  caractères  que  l'on  est  habitué  à  attribuer  aux  cépages  orientaux,  et  nous  ne  l'avons 
pas  trouvée  dans  la  collection  des  cépages  de  Chypre  qu'un  de  nos  anciens  élèves  nous  a 
envoyée  il  y  a  quelques  années. 

Aire  géographique.  —  La  culture  de  l'Altesse  est  jusqu'ici  exclusivement  pratiquée  en 
Savoie;    elle    est   plus    particulièrement   concentrée    sur  les  bords   du  Rhône,   dans  les 


BIBLIOGRAPHIE.  —  A.  Jullien  :  Topographie  de  tous  les  vignobles  connus  (Paris,  1816,  p.  371).  — 
P.  Tochon  :  Rapport  sur  l'exposition  de  cépages  tenue  à  Chambéry  les  19,  20  et  21  septembre  1867  (Cham- 
béry, 1868,  p.  17).  —  V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  Masson,  1878-1879,  t.  III,  p.  49).  —  O  J.  de 
Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (Trad.  de  l'italien  p;ir  le  Dr  F.  Cazalis  et  le  professeur 
G.  Foëx.  Montpellier,  C.  Coulet,  1881,  pp.  6  et  185).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (Mont- 
pellier, C.  Coulet,  1888,  3e  édition,  p.  7).  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (Montpellier,  C.  Cou- 
let, 1895,  4e  édition,  pp.  260  et  910). 
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vignobles  situés  sur  la  rive  gauche,  dans  les  communes  de  Chenaz,  Jongieux  et  Lucey  ;  on 
la  trouve  a  Seyssel,  dans  la  vallée  d'Yem,  où  elle  est  employée  à  la  préparation  de  vins 
spéciaux.  Elle  existe  enfin  dans  les  environs  de  Chambéry,  dans  les  cantons  de  llul- 
fieux  (Savoie),  Seyssel  (Haute-Saône),  Seyssel  (Ain),  Frangy  (Haute-Savoie),  Virieu 
(Ain),  Annecy  (Haute-Savoie),  et  en  d'autres  points  de  la  Savoie  où  elle  est  disséminée 
dans  les  vignobles,  et  où  ses  raisins  entrent  en  mélange  avec  les  autres  cépages  du  pays, 
pour  la  préparation  des  vins  courants. 

Ce  cépage  serait  susceptible  d'une  certaine  extension  dans  la  région  moyenne  de  l'est  et 
du  centre  où  mûrissent  les  vignes  de  seconde  époque,  n'était  le  peu  de  faveur  dont 
jouissent  actuellement  les  cépages  à  faible  production,  même  de  qualité  supérieure;  mais 
il  est  peu  probable,  vu  cette  considération,  qu'il  s'étende  jamais  beaucoup  au  delà  de  ses 
stations  actuelles. 

Ampélographie  comparée.  —  Tochon  et  Pulliat  ont  pensé,  à  un  certain  moment, 
que  l'Altesse  de  Savoie  était  identique  au  Viognier  de  Gondrieu  et  de  Côte-Rôtie;  ces 
cépages  présentent  effectivement  de  nombreuses  analogies,  cependant  une  étude  plus  com- 
plète les  a  amenés  à  les  regarder  comme  distincts  ';  ainsi  que  le  fait  remarquer  Pulliat, 
le  Maclou  de  Côte-Rôtie,  ou  Anet  de  l'Isère,  qui  cependant  doit  être  séparé  de  l'Altesse, 
s'en  rapproche  davantage  encore. 

On  désigne  en  Savoie,  sous  le  nom  d'ALTESSE  verte,  une  forme  qui  possède  tous  les 
caractères  généraux  du  type,  ou  Altesse  jaune,  mais  dont  le  grain  est  d'un  blanc  verdâtre; 
on  la  regarde  comme  donnant  des  produits  de  moindre  qualité,  mais  elle  est  douée  d'une 
grande  vigueur,  ce  qui  la  rend  très  propre  à  garnir  les  treilles;  elle  est  plus  fertile  que 
Y  Altesse  jaune  et  donne  des  raisins  plus  lâches  et  plus  ailés  que  cette  dernière.  U  Altesse 
verte  paraît  être  le  type  ancien  de  l'Altesse  multiplié  sans  soins  particuliers;  Y  Altesse 
jaune  en  serait  au  contraire  une  forme  sélectionnée  et  cultivée  dans  les  milieux  les  plus 
favorables;  sa  maturité  est  de  deuxième  époque. 

Culture.  —  Comme  bon  nombre  de  cépages  de  la  Savoie,  l'Altesse  est  cultivée  tantôt 
en  souche  basse  sur  les  coteaux,  conditions  dans  lesquelles  elle  donne  ses  produits  distin- 
gués, tantôt  en  treillages  dans  les  plaines  et  les  vallées  où  elle  fournit  des  vins  de  moindre 
qualité;  sa  bonne  vigueur  lui  permet  de  s'accommoder  également  bien  de  ces  deux  modes  de 
conduite  quand  ils  sont  employés  dans  des  circonstances  convenables.  Peu  fertile  par 
nature  (elle  dépasse  rarement  vingt-cinq  hectolitres  à  l'hectare)  et  émettant  ses  rameaux 
fructifères  par  l'évolution  de  ses  deux  ou  trois  premiers  bourgeons,  elle  paraît,  dans  la 
plupart  des  cas,  devoir  être  soumise  de  préférence  à  la  taille  courte,  elle  donne  dans  ces 
conditions  ses  meilleurs  produits.  Dans  les  terres  profondes  et  riches  où  elle  s'emporte 
à  bois,  et  où  elle  coule  surtout  dans  les  premières  années,  la  taille  longue  permet  de  la 
mettre  à  fruit,  mais  ses  produits  sont  alors  de  moindre  qualité. 

Des  essais  que  nous  avons  tentés  dans  les  collections  de  l'Ecole  d'agriculture  de  Mont- 
pellier et  des  faits  que  nous  avons  observés  en  divers  lieux,  il  nous  paraît  résulter  que  ce 
cépage  se  prête  bien  au  greffage  sur  les  porte-greffes  américains  les  plus  usités. 

Les  terres  qui  paraissent  lui  convenir  le  mieux,  en  Savoie,  sont,  d'après  M.  le  Cle  de 

1.  Voir  V.  Pulliat,  Le  Vignoble,  t.  III,  p.  42,  et  p.  107  (Viognier). 
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Villeneuve,  les  marnes,  les  argiles  pâles,  les  sables  et  les  graviers.  L'Altesse  n'est  pas 
plus  sujette  à  la  gelée  que  la  Mondeuse,  elle  résiste  assez  bien  à  l'Oïdium  et  surtout  au 
Black-rot,   mais  elle  est  très  sensible  au  Mildiou. 

Vinification.  —  On  fait  avec  l'Altesse  deux  types  de  vins  différents,  celui  connu  sous 
le  nom  de  Marelel  et  un  autre  sous  celui  d'Altesse,  M.  Tochon  dit  qu'on  les  obtient  «  dans 
«  des  vignobles  situés  côte  à  côte,  qui  ne  diffèrent  que  par  l'exposition  et  la  nature  plus 
«  ou  moins  silliceuse  du  sol.  Le  vin  de  Maretel,  dit-il,  est  sec,  corsé,  plein  de  sève,  très 
«  parfumé;  il  gagne  beaucoup  en  vieillissant  et  rappelle  les  qualités  du  Madère.  Ce  vin 
«  n'est  jamais  très  blanc;  au  contact  de  l'air,  il  se  plombe.  On  peut  lui  reprocher  d'être 
((  trop  capiteux.  Le  vin  du  coteau  d'Altesse  est  au  contraire  doux,  pétillant,  spiritueux; 
«  il  mousse  très  bien  pendant  cinq  à  six  mois  et  conserve  toujours  une  couleur  blanche 
«  ambrée;  c'est  le  Champagne  de  la  Savoie.  »  Ce  vin  n'est  malheureusement  pas  préparé 
avec  tous  les  soins  désirables;  on  ne  le  soumet  pas  au  débourbage  ;  on  le  met  en  tonneau 
de  suite  après  le  pressurage  et  on  se  contente  d'ouiller  au  fur  et  à  mesure  que  le  besoin 
s'en  fait  sentir. 


DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  moyen  et  port  étalé. 
Bourgeons  très  duveteux,  teintés  de  rouge  violacé  sur  fond  blanc. 

Sarments  longs  et  grêles,   non  sinueux,  portant  des  ramifications  assez   développées; 

—  d'une  couleur  canelle  claire,  quand  ils  sont  aoûtés,  avec  des  stries  longitudinales  fines, 
régulières  et  bien  marquées;  —  vrilles  bifurquées,  ne  s'aoûtant  pas;  —  à  mérithalles 
assez  longs  et  à  nœuds  peu  saillants;  —  bois  dur,  renfermant  peu  de  moelle,  avec  cloi- 
sons des  nœuds  assez  minces. 

Feuilles  grandes,  plus  longues  que  larges,  tri  ou  quinquelobées;  —  à  sinus  péliolaire 
profond,  en  V;  sinus  latéraux  supérieurs  généralement  peu  accusés;  les  sinus  latéraux 
extrêmes,  parfois  assez  profonds  ;  lobe  extrême  souvent  bien  détaché  et  en  forme  de 
langue  ;  —  dents  assez  grandes,  en  deux  séries  ;  relief  légèrement  tourmenté  et  gaufré 
entre  les  nervures  et  sous-nervures;  —  de  consistance  un  peu  épaisse  et  parcheminée; 

—  d'un  vert  foncé  et  glabre  à  la  face  supérieure,  d'un  vert  blanchâtre  avec  un  duvet 
aranéeux,  compact  à  la  face  inférieure  ;  —  à  nervures  assez  fortes  et  saillantes  en  dessous 
et  de  couleur  légèrement  jaunâtre.  —  Pétiole  assez  fort,  légèrement  lavé  de  pourpre, 
formant  habituellement  un  angle  obtus  avec  le  limbe  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappe  moyenne  ou  un  peu  petite,  cylindrique,  généralement  ailée,  peu  ser- 
rée, avec  des  grains  de  grosseur  irrégulière;  un  grappillon  se  détache  fréquemment  assez 
haut  sur  le  pédoncule  qui  est  herbacé  et  vert;  les  pédicelles  sont  courts  et  grêles,  le 
bourrelet  est  peu  volumineux  et  retient  à  la  maturité  un  pinceau  de  petite  dimension. 

—  Grains  moyens  ou  petits,  légèrement  ovoïdes;  à  chair  assez  ferme,  un  peu  acidulée  et 
de  saveur  légèrement  herbacée;  à  peau  assez  résistante,  avec  un  ombilic  peu  apparent, 
persistant,  central;  de  couleur  roux  doré,  légèrement  pruinés,  à  pleine  maturité  et  à  bonne 
exposition. 

G.  Foëx. 
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Synonymie.  —  Chemin  noir,  Pineau  d'Aunis,  Plant  d'Aunis  (Maine-et-Loire,  Indre-et- 
Loire,  Loir-et-Cher  :  Vendômois).  —  Pineau  rouge,  Plant  de  Mayet  (Sarthe,  canton  de 
Mayet,  arrondissement  de  La  Flèche).  —  Pineau  d'Aunis  (Catalogne  dn  jardin  de 
viticulture  de  Saumur,  1880).  —  La  Brune  noire  (Catalogne  de  la  Collection  de  vignes 
du  Jardin  du  Luxembourg,  1844,  et  Catalogue  de  la  collection  du  château  Carbonnieux, 
1843).  —  Pineau  d'Aunis  (Collection  de  M.  Péton  père,  Tigné,  Maine-et-Loire).  —  Pineau 
rouge  (Dr  Guyot).  — Gros  Véronais. 

Historique  et  origine.  —  Ce  n'est  point  cette  fois  Rabelais  qui  a  donné  le  nom  de 
Chenin  noir  au  cépage  à  fruits  rouges  du  primitif  vignoble  de  l'Anjou,  mais  bien  le 
Cte  Odart;  c'est  un  autre  parrain,  non  moins  célèbre  dans  sa  spécialité.  «  Pinot  d'Aunis. 
«  Je  désire  qu'on  adopte  le  nom  de  Chenin  noir  que  je  lui  donne,  car  il  en  est  manifeste- 
ce  ment  une  variété  (du  Chenin  blanc  s'entend)  :  même  feuillage,  même  forme  de  grappe 
«  et  de  grains,  même  fertilité,  mais  un  peu  plus  de  facilité  à  mûrir;  de  même  pas  la 
<(  moindre  communauté  de  caractère  avec  les  Pinots  de  Bourgogne,  »  écrit  le  Cte  Odart 
dans  son  Ampélogruphie  universelle  (p.  157,  édition  1862). 

Evidemment,  le  Cle  Odart  a  pleinement  raison  de  rapporter  le  Pineau  d'Aunis  à  la  race 
des  Chenins.  Mais  je  ne  crois  pas  le  Chenin  noir  une  «  variété  »  du  Chenin  blanc,  je 
pense  au  contraire  qu'il  en  est  la  souche  mère.  Le  Chenin  noir  fut  la  vigne  primitive  de 
l'Anjou;  elle  vivait  à  l'état  sauvage,  au  travers  des  fourrés  du  Bois-Doré,  qui  couvrait 
la  côte  saumuroise  au  moment  où  les  premiers  pionniers  de  la  civilisation  le  défrichèrent 
pour  la  mettre  en  culture.  Ses  rameaux,  couverts  de  fruits  à  grains  noirs,  enlaçaient  les 
troncs  et  les  branches  des  arbres.  Ronsard  nous  donne  l'image  de  ce  spectacle  charmant 
dans  son  ode  à  un  Aubespin  : 

Bel  aubespin  verdissant, 

Fleurissant, 
Le  long  de  ce  beau  rivage, 
Vestu  jusqu'au  bas 

Des  longs  bras 
D'une  lambrunche  sauvage. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle.  —  A.  Bouchard  :  Histoire  générale  de  la 
vigne  en  Anjou,  Bulletin  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (n°  8, 
1878).  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes.  —  Lettre  Pulliat,  15  août  1882. 
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Cette  «  lambrunche  »  sauvage,  aux  fruits  noirs  et  agréables  à  manger,  les  défricheurs 
la  conservèrent,  et  c'est  avec  elle  qu'ils  «  affièrent  »  leurs  premières  vignes.  La  culture 
améliora  la  qualité  des  fruits. 

Ce  qui  me  fait  soutenir  cette  thèse,  c'est  qu'aujourd'hui  encore  on  retrouve  buissonnante, 
sur  les  dépôts  argilo-siliceux  de  l'époque  tertiaire,  ou  encore  sur  les  alluvions  reposant  sur 
la  même  formation  des  bords  du  Loir  et  de  la  rive  gauche  de  la  Loire,  en  plusieurs 
points,  une  vigne  revenue  à  l'état  sauvage,  ayant  un  bois  rouge  acajou,  des  feuilles  d'un 
vert  foncé,  garnies  en  dessous  d'un  duvet  aranéeux  épais,  avec  des  grappes  à  grains  noirs, 
globuleux,  qui  a  beaucoup  de  traits  de  ressemblance  avec  le  Chenin  noir. 

De  sorte  que  l'on  peut  dire,  sans  trop  s'avancer,  que  le  vin  clairet  que  le  roi  Henri  III 
Plantagenet  faisait  venir  en  Angleterre  en  1246  et  que  Charles  VII  offrit  à  Jean  V,  duc  de 
Bretagne,  quand  il  vint  à  Saumur  en  1425,  était  bien  du  vin  de  Chenin  noir.  Quand  Rabe- 
lais (liv.  I,  chap.  XIII,  Gargantua)  fait  dire  à  Gargantua  dialoguant  avec  Grandgousier  : 
<(  Voulez- vous  vous  payer  un  bussart  de  vin  breton,  si  je  vous  fais  quinault  en  ce 
propos?  »  Rabelais  entend  parler  du  vin  rouge  que  les  Bretons  venaient  chercher  au 
pays  du  Véron,  qui  aboutit  au  confluent  de  la  Loire  et  de  la  Vienne  à  Candes,  près  Mont- 
soreau.  Le  Véron  était  déjà  dans  ce  temps  un  pays  de  vin  rouge,  comme  il  l'est  encore, 
et  l'on  appelait  le  Chenin  noir  Gros  Veronais,  comme  on  dit  aujourd'hui  du  Cabernet 
Petit  Veronais  qui  l'a  remplacé.  Le  seigneur  de  Saumur  n'avait-il  pas  déjà  passé,  avec 
les  moines  de  Saint-Hilaire-Saint-Florent,  un  traité  relatif  au  transport  et  au  mesurage 
de  leurs  vins. 

Et  quand,  en  juin  1518,  François  Ier  faisant  son  entrée  à  Angers  «  il  lui  fut  montré  un 
«  très  joyeux  spectacle,  qui  était  un  grand  et  spacieux  cep  de  vigne,  couvert  de  feuilles 
«  naturelles  et  tout  chargé  de  grappes  de  raisin  blanc  et  noir,  par  artifice,  si  magistrale- 
«  ment  faites,  qui  ny  avait  celui  qui  les  vit,  qui  les  portât  naturelles.  Et  au  haut  du  dit 
«  cep  était  le  Dieu  Bacchus  ayant  deux  cornes,  et  tout  en  la  forme  que  le  figurent  les 
«  poètes,  tenant  deux  grappes  de  raisin  en  ses  deux  mains,  comme  s'il  les  eut  étreintes  ;  et 
«  de  l'une  sortait  du  vin  blanc  en  grande  quantité,  comme  d'un  ruisseau  d'eau  de 
«  fontaine,  et  de  l'autre  du  vin  clairet  en  pareille  façon,  qui  étaient  vins  excellents  et  de 
«   très  grande  puissance.  » 

Ces  vins  excellents  et  de  très  grande  puissance  étaient  bien  des  vins  des  deux  Chenins 
de  l'Anjou,  puisque,  à  cette  époque,  les  plants  de  la  Guyenne  n'avaient  point  encore  été 
propagés  en  Anjou  par  l'abbé  Breton. 

D'où  vient  au  Chenin  noir  le  nom  de  Plant  ou  Pineau  (TAunisI  D'une  sélection,  qui 
aurait  été  faite  au  village  d'Aunis,  commune  de  Dampierre,  près  Saumur,  dont  se  dit 
«   Dame  »  Marguerite  Deshaies  en  la  fin  du  xvie  siècle. 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Chenin  noir  est  aujourd'hui  restreinte, 
dans  la  Sarthe,  au  canton  de  Mayet,  et,  dans  le  Loir-et-Cher,  au  Vendômois,  et  notam- 
ment à  Troo,  commune  dont  les  vins  sont  les  plus  estimés  de  ce  département,  dit  le 
Cte  Odart.  Dans  l'Indre-et-Loire,  il  est  peu  répandu.  En  Anjou,  il  est  fort  difficile  à  ren- 
contrer en  dehors  des  collections. 

Au  Jardin  de  viticulture  de  Saumur,  il  était  catalogué,  sous  le  n°  1232  :  Pineau 
d'Aunis  ou  Chauché,  ce  qui  certainement  était  une  confusion.  Le  Chenin  noir  a  disparu 
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des  vignobles  du  Haut-Anjou  et  de  ceux  du  Chinonais,  dont  dépend  Le  délia  du  Véron,  au 
fur  et  à  mesure  que  les  Cabernets  ont  affirmé  la  supériorité  de  leur  vin,  plus  corsé,  plus 
couvert,  plus  bouqueté. 

Tandis  qu'au  contraire,  le  Chenin  blanc,  doué  de  qualités  plus  grandes,  a  conquis 
tous  les  coteaux  ensoleillés  qui  bordent  la  Loire.  La  culture  du  Chenin  noir  est  si  complè- 
tement abandonnée  en  Anjou  que  Sébille-Auger,  viticulteur  distingué  de  Saumur,  ne  le 
mentionne  même  pas  dans  Tétai  des  cépages  cultivés  dans  le  Saumurois,  qu'il  présente  au 
Congrès  des  vignerons  de  France  réuni  à  Angers  en  octobre  1842, 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Chenin  noir,  pas  plus  d'ailleurs  que  le  Chenin  blanc, 
comme  nous  l'avons  dit  dans  sa  monographie,  n'a  sa  raison  d'être  rattaché  à  la 
famille  des  Pinots  proprement  dits.  Il  n'a  aucuns  caractères  botaniques  semblables,  ou 
même  se  rapprochant  de  ceux  des  Pinots.  Chenin  noir  et  Chenin  blanc  forment  à  eux  deux, 
avec  leurs  variations  à  fruits  blancs,  une  race  bien  personnelle.  C'est  là  une  erreur  du 
Cte  Odart,  d'avoir  cru  pouvoir  créer  une  tribu  de  Pinots  de  la  Loire,  parce  que  cette 
division  ne  pouvait  servir  qu'à  créer  la  confusion.  Mais  sur  les  bords  de  la  Loire,  les 
vignerons  paysans  qualifient  volontiers  de  «  Pinot  »  tout  cépage  qui  leur  donne  un  vin 
qui  a  du  relief. 

Le  Chenin  noir  se  complaît,  d'après  ce  que  nous  avons  vu  dans  le  canton  de  Mayet 
(Sarthe),  dans  les  dépôts  d'argile  à  silex,  colorée  en  jaune  ocreux,  qui  recouvrent  l'étage 
calcaire  ;  il  y  est  vigoureux,  s'y  maintient  lorsqu'il  est  suffisamment  nourri,  et  produit  un 
vin  qui  a  un  caractère  spécial,  sans  grand  bouquet. 

Il  existait  dans  l'ancien  vignoble  angevin,  dans  le  canton  de  Thouarcé,  plusieurs 
vignobles  complantés  en  Chenin  noir  authentique ,  qui  produisaient  des  vins  rouges 
supérieurs  à  ceux  de  la  Sarthe  et  du  Loir-et-Cher.  Ils  sont  aujourd'hui  détruits,  et  dans 
les  plantations  nouvelles,  ce  sont  les  Gamays  qui  ont  pris  leurs  places,  ce  qui  justifie  le 
pronostic  de  Pulliat  [Le  Vignoble,  n°  8,  août  1878).  Ces  vignobles  de  Chenin  noir  étaient 
affîés  sur  le  dépôt  argilo-siliceux,  ocreux,  frais,  qui  surmonte  l'étage  des  Faluns  d'une 
grande  puissance,  qui  se  montre  dans  le  canton  de  Thouarcé,  sur  la  rive  gauche  du  Layon. 

En  comparant  les  comptants  en  Chenin  noir  de  la  Sarthe  et  du  Loir-et-Cher  avec  ceux 
des  anciens  vignobles  en  Chenin  noir  que  nous  avons  connus,  on  pourrait  en  inférer  que 
cette  race  de  vigne  aimait  le  régime  calcaire  plus  que  tout  autre.  Et  nous  ajouterons  que 
la  vigne  redevenue  à  l'état  sauvage  dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  et  dans  laquelle  nous 
retrouvons  des  caractères  botaniques  se  rapprochant  de  ceux  de  la  plante  cultivée,  n'a 
jamais  été  par  nous  rencontrée  dans  les  terrains  primaires. 

Culture.  —  Le  Chenin  noir  préfère  les  terrains  argilo-siliceux  colorés  plutôt  que  les 
sols  silico-argileux.  Ses  racines,  grosses  et  charnues,  demandent  de  la  fraîcheur  et  de  la 
nourriture.  Il  est  à  la  fois  vigoureux  et  fertile  dans  sa  jeunesse,  mais  il  se  fatigue  et 
s'épuise  aisément  si  l'on  ne  vient  à  son  aide. 

Une  taille  à  coursons  (2  et  3)  augmentée  d'une  branche  fruitière  lui  convient  mieux 
que  la  taille  en  gobelet  classique.  Ses  rameaux  érigés  se  prêtent  au  groupement  des 
branches  à  fruit  autour  d'un  échalas.  Et  cette  disposition  naturelle  convient  peut-être 
mieux  à  la  maturité  relativement  tardive  de  ses  raisins  qu'un  établissement  sur  fil  de  fer. 

Il    donne    de    nombreuses     et    solides    soudures    avec    le    Kupestris    du    Lot    et   le 
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Riparia  X  Rupestris  ;  ses  relations  d'affinité  sont  moins  larges  avec  l' Aramon  X  Rupes- 
tris  Ganzin  n°  1  et  n°  2,  et  le  Rupestris  Martin. 

Le  Chenin  noir  est,  comme  le  Chenin  blanc,  sensible  à  l'Anthracnose,  l'Oïdium  et  le 
Mildiou;  ses  feuilles  sont,  tous  les  ans,  maculées  de  larges  plaques  de  brunissure. 

Sa  fructification  est  régulière,  plutôt  moyenne  qu'abondante.  Cependant  je  l'ai  vu 
produire,  dans  la  Sarthe,  jusqu'à  60  hectolitres  à  l'hectare. 

Vinification.  —  Les  raisins  de  Chenin  noir,  pour  donner  un  vin  solide,  demandent  à 
être  cueillis  «  fleuris  »  ou  «  pruinelés  ».  Mais,  comme  ils  sont  de  maturité  tardive, 
souvent  ils  sont  pris  par  les  pluies  d'automne,  et  alors  les  grains  très  pressés  les  uns  contre 
les  autres  se  piquent  de  moisissure  et  pourrissent  promptement.  Dans  ce  cas,  le  vigneron 
doit  avant  tout  chercher  à  sauver  sa  «  mise  »,  et  il  doit  procéder  à  une  vendange  hâtive. 
Aussi  voit-on  parfois  des  grappes  de  Chenin  noir  s'en  aller  à  la  cuve  panachées  de  grains 
rosés  et  noirs.  Ce  sont  là  de  mauvaises  conditions  pour  la  vinification. 

La  cuvaison  des  raisins  de  Chenin  noir,  grains  et  rafles,  dure  de  12  à  15  jours.  On  tire 
le  vin  de  goutte  et  on  lui  mélange  le  vin  de  presse.  Les  barriques  sont  laissées  bondées 
debout  pour  l'ouillage,  jusqu'au  premier  soutirage  de  Noël;  puis  on  met  les  fûts  sur 
bonde,  et  le  vin  ne  reçoit  un  nouveau  soutirage  qu'au  moment  de  sa  livraison. 

Le  vin  de  Chenin  noir  est  tendre,  très  propre  à  faire  ces  vins  «  clairets  »  que  l'on 
aimait  tant  à  boire  à  la  cour  de  Diane  de  Poitiers  et  chez  le  Roi.  Il  possède  une  jolie 
couleur  rouge,  pas  assez  marchande  cependant.  Dans  ce  cas,  le  vigneron  assemble  son 
vin  avec  du  vin  de  Teinturier  du  Cher,  quand  il  n'a  pas  mis  les  deux  races  de  raisins  à 
cuver  ensemble.  Mais,  qu'il  y  ait  cuvage  immédiat  des  deux  raisins  ou  assemblage  des 
deux  vins,  le  jus  du  Teinturier  du  Cher  n'étant  point  de  la  même  densité  que  celui  du 
Chenin  noir,  il  s'ensuit  qu'il  y  a  entre  les  deux  des  tendances  séparatistes,  qui  troublent 
1'  «  œil  »  du  vin. 

Les  vignerons  de  la  Sarthe  auraient  beaucoup  de  raison  de  substituer  le  Gamay  de 
Bouze  ou  le  Fréau  au  noir  de  Vilbarou,  ils  obtiendraient  par  assemblage  un  vin  beau- 
coup plus  brillant  et  vif,  les  deux  jus,  dans  ce  cas,  étant  de  même  densité. 

Les  vins  de  Chenin  noir  se  consomment  plutôt  sur  place,  et  dans  leur  jeunesse; 
cependant,  dans  de  grandes  années,  comme  celle  de  1893,  ils  peuvent  être  de  garde. 

VINS    DE    CHENIN    NOIR 

(sarthe) 
Année  1891.  Année  1899. 


Alcool 10.5 

Extrait  sec 27 

Acidité  totale 5 


Alcool 9.9 

Extrait  sec 23 

Acidité  totale 4.0 


DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  gros;  écorce  adhérente,  se  divisant  en 
fines  lanières  ;  racines  grosses,  ramifiées,  plongeantes,  dures. 

Bourgeons  :  œil  d'hiver  sur-moyen,  empâté,  camus,  écailles  couleur  acajou  foncé, 
entr'ouvertes,  laissant  passer  un  pinceau  blanc  laineux;  —  débourrement  première  quin- 
zaine d'avril;  bourgeonnement  blanc  laineux,  lavé  de  rouge  carmin;  —  folioles  vertes, 
rondes,  légèrement  lobées,  dentées,  bordées  de  rouge  carmin  vif;  sinus  basilaire  ouvert; 
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pédoncule  strié,  rouge,  fort;  nervures  rouge  vineux;  page  supérieure  et  inférieure  laineuses  ; 

—  grappes  florales  dressées,  coniques,  simples  ou  ailées,  carminées  en  leur  sommet. 

Rameaux  herbacés,  fond  vert  foncé,  lignés  de  bandes  rougeâtres;  —  sarments  gros,  à 
entre-nœuds   rapprochés,    érigés,    de  couleur   acajou    foncé,   rudes,   légèrement  velus; 

—  bois    intérieur  vert,    moelle    grosse;    nœuds    gros,    camus;    diaphragmes   gros,    bi- 
concaves; —  vrilles  fortes,  bifurquées;  —  rameaux  axillaires  nombreux,  forts,  florifères. 

Feuilles  sur-moyennes  (hauteur,  12-15;  largeur  11-15);  —  bi  ou  trilobées  profondé- 
ment, étalées  ou  repliées  en  entonnoir  ;  —  sinus  basilaire  ouvert,  parfois  fermé  ;  — 
épaisses,  vert  foncé;  —  page  supérieure  glabre,  dure  au  toucher;  page  inférieure  garnie 
d'un  duvet  épais;  —  nervures  saillantes,  la  médiane  teintée  de  rouge  carmin;  —  dénis 
inégales,  larges,  obtuses;  mucron  camus.  —  Pétiole  de  grosseur  et  longueur  moyennes, 
lavé  de  rouge,  formant  un  angle  de  45  degrés  avec  le  limbe.  —  Défeuillaison  15  octobre- 
15  novembre. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  ou  sur-moyennes  (hauteur,  13-15;  largeur,  9-12;  poids, 
170-240  grammes);  cylintlro-coniques,  ailées,  serrées;  supportées  par  un  pédoncule  gros, 
court,  ligneux,  résistant,  de  couleur  brun  foncé.  —  Grains  moyens,  globuleux,  attachés  à 
des  pédicelles  courts,  assez  forts  ;  bourrelet  peu  saillant,  pinceau  moyen,  adhérent  au 
grain;  peau  semi-épaisse,  résistante,  d'un  beau  noir  fleuri  à  la  maturité;  jus  blanc  ou 
légèrement  vineux  quand  la  maturité  est  avancée,  sucré,  sans  saveur  relevée  ;  pépins, 
2  régulièrement,  parfois  3  dont  1   avorté.  —  Maturité  de  deuxième  à  troisième  époque. 
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GROSLOT 


GROSLOT     NOIR 

Synonymie.  —  Groslot,  Groslot  de  Cinq-Mars  (Indre-et-Loire,  Maine-et-Loire, 
Loire-Inférieure,  Deux-Sèvres,  Vienne,  Indre,  Loir-et-Cher,  Loiret,  Sarthe).  —  Gros- 
lot  de  Valère  (Indre-et-Loire,  Maine-et-Loire).  —  Plant  Boisnard  (Commune  de  Mazé, 
canton  de  Beaufort,  arrondissement  de  Baugé,  Maine-et-Loire).  —  Gamay  Groslot 
(canton  de  Thouarcé,  arrondissement  d'Angers,  Maine-et-Loire).  —  Plant  Mini 
(commune  et  canton  de  Tiercé,  arrondissement  d'Angers,  Maine-et-Loire). 

Historique  et  origine.  —  Le  Groslot,  que  le  Cte  Odart  orthographie  aussi  Grolleau 
et  le  Dr  Jules  Guyot  Grollot,  est  une  invention  quasi  contemporaine,  qui  s'est  rapi- 
dement taillée  le  succès.  A-t-il  pour  origine  le  semis  accidentel  d'un  pépin?  Vient-il  d'un 
autre  climat  que  le  nôtre?  Personne  n'a  pu  nous  le  dire. 

Cependant,  sa  présence  en  Touraine,  à  la  ferme  de  la  Grande  Gaudrière,  commune  de 
Mazières,  canton  de  l'arrondissement  de  Chinon,  est  certaine  dès  1810  ;  il  y  aurait  été 
planté  par  un  nommé  Lothion,  fermier  de  la  Grande  Gaudrière  qui  dépend  de  la 
propriété  du  Breuil,  appartenant  alors  à  M.  Blinière  et  aujourd'hui  à  Mme  veuve  Decisy. 
Le  pied  de  Groslot,  d'où  sont  partis  les  premiers  bois  qui  ont  servi  à  multiplier  le 
cépage,  couvrait  de  ses  rameaux  les  branches  d'un  poirier  qui  vivait  auprès  des  bâtiments 
de  la  ferme.  En  1834,  le  sieur  Baffou,  fermier  de  la  Grande  Gaudrière,  frappé  de  la  mul- 
tiplicité des  raisins  qui  pendaient  aux  sarments  du  cep  mère,  en  boutura  des  crossettes, 
de  quoi  planter  25  ares  de  terre  environ.  Depuis  cette  époque,  1834,  veut  bien  nous  dire 
M.  Bezard,  maire  de  la  commune  de  Mazières,  aucune  bouture  de  ce  plant  précieux  ne 
fut  perdue,  tout  fut  employé  aux  plantations  nouvelles. 

Le  Groslot  descendit  de  Mazières  à  Cinq-Mars-la-Pile,  et  il  fit  la  fortune  des  vignerons 
du  pays,  qui  lui  donnèrent  son  nom,  que  justifia  bien,  d'ailleurs,  la  prodigalité  de  sa 
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France.  —  Bulletin  de  la  Société  industrielle  et  agricole  d'Angers.  —  Bulletin  du  Comice  horticole  d'Angers. 
—  Catalogue  et  Plan  de  la  collection  Giffart  au  Jardin  fruitier  d'Angers.  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de 
vignes.  —  Bulletin  de  l'Union  vinicole  de  Touraine.  —  Catalogues  raisonnes,  André  Leroy,  Louis-A.  Leroy, 
Lepage  (Angers).  —  Catalogue  du  Jardin  de  viticulture  de  Saumur.  —  Collection  de  vignes  de  M.  Peton  père 
(Tigné,  Maine-et-Loire).  —  Catalogues  Pinguet-Guindon  (Tours),  Houdée-Lelarge  (Indre-et-Loire).  — 
Lettre  de  M.  C.  Bezard,  maire  de  la  commune  de  Mazières  (Indre-et-Loire). 
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vendange  régulière  et  soutenue.  Il  valait,  en  effet,  mieux  pour  eux  qu'un  billet  de  loterie, 
avec  chance  aléatoire  de  gagner  un  gros  lot.  Ils  avaient,  sous  la  main,  la  fortune,  ils  ne 
l'ont  pas  laissée  s'échapper.  De  la  rive  droite  de  la  Loire,  le  nouveau  venu  s'en  fut  can- 
tonner  à  Yalère,  sur  la  rive  gauche,  s'égarant  volontiers  en  passant  au  travers  des  vieux 
cépages  de  Cot  et  de  Breton  (Cabernet  franc). 

En  leurs  débuts,  les  boutures  des  sarments  récoltés  sur  la  souche  de  la  Grande 
Gaudrière  furent  un  peu  coulardes.  La  vigne  en  enlaçant  ses  rameaux  au  tronc  du  poirier, 
son  voisin,  avait  repris  les  allures  et  le  tempérament  d'une  Lambrusque  sauvage.  Mais, 
parmi,  il  en  fut  qui  se  civilisèrent  promplement;  elles  portaient  de  longues  grappes  à  grains 
gros,  réguliers  et  suivis.  Elles  furent  remarquées  par  M.  Gompagon,  de  Valère,  qui  se 
chargea  de  les  multiplier.  C'est  de  cette  sélection  qu'est  sortie  la  variation  dite  Groslot  de 
Valère  signalée  par  le  Cle  Odart. 

«  H  y  a,  dit  le  célèbre  ampélographe  tourangeau,  une  variété  plus  solide,  c'est-à-dire 
a  moins  sujette  à  la  coulure  et  d'une  maturité  plus  égale  et  plus  sûre  ;  ses  grappes  sont 
«  plus  volumineuses,  les  grains  sont  plus  gros  ;  au  total,  cette  variété,  qui  gagne  du  terrain 
«  depuis  quelques  années,  paraît  mériter  la  préférence  sous  tous  les  rapports.  »  Au 
demeurant,  le  Cte  Odart,  s'il  rend  justice  au  Groslot  de  Valère,  n'aime  guère  cette 
nouvelle  race.  Il  ne  la  voit  point  avec  plaisir  se  mêler  dans  les  plantis  avec  le  Cot  :  «  Le 
«  goût  de  ce  dernier  —  le  Cot  —  dit-il  encore,  est  bien  plus  agréable  que  celui  du 
«  «  Grolleau  »  et  au  total,  à  cela  près,  l'abondance  de  son  produit,  le  «  Grolleau  »  est 
<»  fort  inférieur  à  son  associé.  » 

Le  Dr  Jules  Guyot,  dans  son  Etude  sur  les  vignobles  de  France,  un  judicieux  apprécia- 
teur de  la  quintessence  des  vins  de  France,  s'il  en  fût,  ne  se  fait  point  non  plus  l'apôtre  du 
vin  de  Groslot.  «  Vendre  du  vin,  dit-il  en  son  article  Département  d'Indre-et-Loire,  c'est 
«  créer  la  richesse  d'argent  sans  doute;  ...  roire  au  repas,  un  vin  naturellement  bon,  c'est 
«  créer  une  richesse  beaucoup  plus  précieuse,  car  c'est  acquérir  la  santé,  le  contentement, 
«  l'activité  et  la  cordialité  de  première  main...  La  Touraine  a  été  jusqu'à  présent  un  des 
((  plus  heureux  pays  de  France  ;  qu'elle  garde  donc  son  Breton,  son  Pineau  noir,  noble 
«  d'Orléans,  son  Beurot,  dit  Malvoisie,  son  Cot  rouge  et  même  son  Meunier  pour  faire  ses 
«  bons  vins  rouges;  qu'elle  garde  son  Chenin,  son  gros  Pineau  et  son  Menu  Pineau  pour 
«  faire  ses  vins  blancs  de  Vouvray  et  ses  analogues;  qu'elle  éloigne  le  Grollot,  le  Teinturier 
«  en  noir,  et  la  Folle  et  le  Gouai  en  blanc...  Elle  augmentera  ainsi  son  bonheur  matériel  et 
«  moral,  elle  gardera  sa  charmante  humeur  et  sa  civilisation  distinguée,  tout  en  augmen- 
«   tant  sa  richesse  déjà  grande  par  la  vente  du  superflu  de  ses  bons  produits.  » 

Les  objurgations  du  savant  docteur  n'ont  point  fait  dévier  les  vignerons  tourangeaux  de  la 
culture  du  Groslot;  ils  savaient  déjà,  sans  doute,  le  principe  de  la  loi  d'économie  politique, 
que  la  consommation  veut  être  satisfaite,  est  inflexible.  Le  Groslot  a  amené  le  défriche- 
ment des  landes  des  plateaux,  il  a  conquis  les  alluvions  des  chantiers  de  la  Loire  et 
la  production  de  son  vin  est  venu  se  souder  au  superflu  des  produits  de  la  Touraine,  sans 
d'ailleurs  faire  brèche  à  la  réputation  des  vins  délicats  de  Bourgueil  et  de  Chinon,  pas 
plus  qu'à  celle  des  vins  «  à  pleine  bouche  »  de  Rochecorbon  et  de  Vouvray.  Il  fait  un  vin 
tout  autre,  qui  a  ses  qualités  de  consommation,  une  valeur  industrielle  et  marchande, 
qui  font  que  toujours  il  trouve  preneur,  tout  aussi  bien  que  tout  autre,  et  peut-être  mieux. 
Il  a  su  être  de  son  temps. 
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En  quelle  année  le  Groslot  est-il  venu  de  Touraine  en  Anjou?  Nous  n'avons  pas  de  date 
absolument  certaine  sur  son  immigration.  Dans  les  actes  du  premier  Congrès  des  vignerons 
de  France,  qui  s'est  tenu  à  Angers,  en  octobre  1842,  sous  le  patronage  de  la  Société 
industrielle  et  agricole,  le  Cte  Odart,  qui  en  était  le  président  honoraire,  et  qui  prit  part 
active  aux  discussions  des  séances,  ne  signale  pas  le  Groslot.  Il  n'est  fait  aucune  mention 
du  nouveau  cépage  qui  gagne  du  pied  tous  les  ans  en  Touraine. 

Cependant,  il  est  probable  que  déjà  le  Groslot  était  cultivé  à  Louerre,  commune  du 
canton  de  Gennes,  arrondissement  de  Saumur,  dans  la  propriété  de  Mme  Grignon.  Quelques 
années  plus  tard,  il  apparaît  aux  Alleuds,  près  Brissac,  chez  un  jardinier  appelé  Péan. 
Les  Alleuds,  c'est  encore  le  centre  des  grandes  pépinières  d'arbres  fruitiers  et  forestiers 
qui  approvisionnent  les  grandes  maisons  horticoles  d'Angers.  Et,  lorsque  M.  Peton  père 
voulut  créer,  autour  du  château  de  Tigné,  un  vignoble  de  60  hectares,  en  1855,  c'est  à 
Péan  des  Alleuds  qu'il  s'adressa,  ainsi  que  son  parent,  M.  Poitou  qui  lui  aussi  plantait 
la  vigne  sur  ses  terres  des  Bouillons,  pour  avoir  du  plant  de  Groslot.  En  propageant  le 
Groslot  sur  ce  coin  du  Saumurois  qui  confine  quasi  à  la  Vendée  angevine,  M.  Peton 
a  contribué  pour  une  large  part  à  la  fortune  des  vignerons  de  sa  commune,  et  de  celles 
qui  l'avoisinent. 

A  cette  même  époque,  par  une  coïncidence  singulière,  le  nommé  Boisnard,  de  Mazé, 
commune  de  l'arrondissement  de  Baugé,  s'en  allait  àValère,  et  en  rapportait  des  boutures 
de  Groslot  avec  lesquelles  il  établissait  un  petit  vignoble  dont  nous  avons  vu  les  souches 
expirantes  sous  les  étreintes  du  phylloxéra.  Boisnard  répandit  le  Groslot  sous  son  nom,  et 
longtemps  on  ne  le  connut,  dans  l'arrondissement  de  Baugé,  où  il  conquit  rapidement  une 
grande  place,  que  sous  le  nom  de  Plant  de  Boisnard.  Un  peu  plus  tard,  le  Groslot  arrive 
à  Tiercé,  chef-lieu  d'un  canton  de  l'arrondissement  d'Angers,  et  s'y  répand  sous  le  nom 
de  Plant  Mini,  que  lui  attribue  son  importateur. 

En  Anjou  comme  en  Touraine,  le  Groslot  fit  vite  son  chemin,  dans  les  pays  où  le 
Chenin  blanc  et  le  Cabernet  franc  ne  mûrissent  que  difficilement.  Cependant  les  Gamays 
viennent  d'être  introduits,  par  M.  Guillory  aîné,  sur  la  rive  droite  de  la  Loire,  à 
Savenières.  Mais  le  paysan  aime  à  boire  «  à  sa  soif  »;  il  trouve  dans  le  Groslot  l'«  abon- 
dance »  que  le  Gamay  lui  refuse. 

Les  pépiniéristes  d'Angers  se  préoccupent,  eux  aussi,  de  se  procurer  des  boutures  de 
Groslot,  et  en  grande  quantité,  pour  répondre  aux  demandes  de  la  clientèle.  Une  «  fiche  » 
de  renseignement,  collée  sur  la  garde  d'un  exemplaire  des  Vignes  rouges  de  Maine-et- 
Loire,  acheté  à  la  vente  de  la  Bibliothèque  de  M.  André  Leroy,  nous  apprend  que  le  chef 
de  celte  grande  usine  horticole  est  amené,  par  sa  clientèle,  à  s'occuper  du  Groslot.  En  voici 
la  disposition  :  «  Gendre  de  M.  Ravary  —  14  8bre  1861.  —  Plant  de  vigne  non  racine  — 
Groleau  du  clos  de  son  père  —  Rapporte  25  barriques  à  l'arpent  —  Vend  ce  plant  0,  5 
le  brin.    » 

Le  célèbre  pépiniériste  angevin  est  un  ami  du  Cte  Odart,  du  Dr  Brelonneau  de  Tours,  du 
Dr  Jules  Guyot,  de  M.  Guillory  aîné,  qui  ne  se  sont  point  montrés  favorables  au  Groslot, 
ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  aussi  André  Leroy  ne  s'est  pas  entraîné  vers  le  Groslot. 
Au  contraire,  il  a  «  marché  »  pour  le  Gamay,  que  M.  Guillory  aîné  a  importé  dix  ans 
auparavant.  S'il  s'occupe  du  Groslot,  s'il  se  renseigne  sur  ses  aptitudes  de  production  en 
1861,  c'est  qu'il  y  est  poussé  commercialement. 
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Avec  le  cépage  de  la  Grande  Gaudrière,  nous  assistons  à  une  évolution  viticole  et 
économique  contemporaine,  qui  a  un  intérêt  particulier,  une  «  saveur  locale  »  spéciale, 
dirions-nous  volontiers,  dont  il  nous  a  semblé  important  de  relier  les  feuillets. 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Groslot,  restreinte  en  ses  débuts  à 
l'Indre-et-Loire,  s'est  d'abord  étendue  dans  le  Maine-et-Loire,  puis  dans  la  Sarllie,  le 
Loir-et-Cher,  le  Loiret,  l'Indre,  la  Vienne,  les  Deux-Sèvres,  la  Vendée,  la  Loire-Inférieure, 
la  Mayenne  (à  Saint-Denis  d'Anjou).  Il  occupe  ainsi  un  groupe  de  onze  départements,  qui 
ont  des  intérêts  vinicoles  communs. 

Ampélographie  comparée.  —  A  quoi  comparer  le  Groslot?  Ses  caractères  ampélogra- 
phiques  n'ont  aucun  caractère  de  ressemblance  avec  les  cépages  au  milieu  desquels 
il  est  apparu.  Il  n'a  aucun  lien  de  parenté,  dans  son  bourgeonnement,  sa  feuille,  son 
raisin,  ses  racines,  avec  le  Cot,  le  Cabernet  franc,  le  Gamay,  pas  plus  qu'avec  ses  voi- 
sins à  fruits  blancs,  le  Chenin,  la  Folle,  le  Melon. 

Ce  n'est  pas  d'aujourd'hui  que  la  question  de  son  origine  nous  occupe.  Dans  tous  les 
voyages  d'étude  viticole  que  nous  avons  accomplis,  toujours  nous  avons  cherché  si  parmi  les 
théories  de  cépages  qui  paradaient  devant  nous,  nous  n'en  trouverions  pas  au  moins  un 
qui  ait  quelque  parenté  avec  le  Chenin  blanc,  la  vigne  autochtone  de  l'Anjou,  ou  avec  le 
Groslot,  qui  nous  semble  être  une  vigne  autochtone  de  la  Touraine.  Nous  n'avons  rien 
rencontré.  Cependant,  cette  vigne  vient  de  quelque  part,  dirait,  s'il  vivait,  M.  de  La  Palisse, 
puisque,  d'après  les  «  vieux  »  de  Mazières,  le  fermier  Lothion  l'a  plantée  en  1810,  au  pied 
d'un  poirier  de  l'ouche  de  la  Grande  Gaudrière.  C'est  donc  qu'il  l'avait  trouvée  dans  son 
voisinage,  buissonnant  dans  la  lande,  et  que  ses  longs  raisins,  même  dans  son  état  sau- 
vage, avaient  frappé  son  attention,  et,  qu'après,  Lothion  avait  détruit  le  pied  originel  en 
défrichant  la  lande.  C'est  un  fait  plausible  et  acceptable. 

Est-ce  qu'à  la  même  époque  (1809),  Pierre-Anne  Audusson,  horticulteur  à  Angers,  ne 
découvrait  pas  le  poirier  sauvage,  sur  la  ferme  des  Eparonnais,  dépendant  de  la  commune 
de  Querré  (Maine-et-Loire),  dont  les  rameaux  entés  par  lui,  firent  la  fameuse  poire 
Duchesse  d'Angoulême?  Nous  prenons  cet  exemple  entre  mille,  et  parce  que  Touraine 
et  Anjou  sont  sœurs. 

Culture.  —  Le  Groslot,  cultivé  franc  de  pied,  se  plaisait  en  tous  terrains  siliceux,  silico- 
calcaires,  et  même  dans  les  alluvions  de  la  Loire.  C'est  à  cause  de  sa  large  faculté 
d'adaplion  et  sa  résistance  relative  à  la  chlorose  qu'il  a  pu  conquérir  tant  de  terrains  inem- 
ployés jusqu'à  lui.  Mais  la  nature  charnue  de  ses  racines  l'a  fait,  par  contre,  l'un  des 
cépages  français  le  moins  résistant  au  phylloxéra;  il  s'est  écroulé  sous  les  piqûres  de 
l'insecte.  De  même  que  son  bois  tendre,  sa  grosse  moelle  l'ont  rendu  assez  réfractaire  au 
greffage  dans  les  débuts  de  la  reconstitution;  son  coefficient  de  soudure  était  plutôt  faible. 
Il  faut  tenir  compte,  croyons-nous,  de  ce  qu'en  ce  temps-là,  on  ne  pouvait  emprunter 
les  greffons  qu'à  des  sarments  fatigués  par  la  consomption  phylloxérique  et  qui  arrivaient 
mal  aoûtés.  Maintenant  que  l'on  peut  prendre  des  greffons  sur  des  Groslot  des  premières 
vignes  reconstituées,  le  coefficient  des  soudures  en  pépinière  s'est  relevé. 

Greffé  sur  Riparia,   Rupeslris  du  Lot,    RipariaXRupestris  3309,    10114,   Aramon  X 
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Rupeslris  Ganzin,  n°  1  et  n°  2,  le  Groslot  fait  des  souches  fortes,  bien  membrées,  et  surtout 
très  fructifères. 

Les  meilleurs  yeux  à  fruit  sont  les  trois  de  la  base  des  rameaux;  ils  donnent  des  raisins 
à  grains  noirs,  bien  pruinelés,  réguliers.  Le  Cte  Odart  dit  de  lui  «  qu'il  n'exige  pas  une 
verge  encouée  comme  le  Cot,  pour  être  prolifique  ».  En  effet,  la  taille  en  gobelet,  —  trois 
branches  charpentières  couvertes  par  2  ou  3  yeux  à  fruits,  —  lui  suffisent. 

Tous  les  yeux  de  ses  sarments  de  l'année  sont  bien  fructifères,  et  ceux  des  rameaux 
axilliaires  donnent  des  «  cadets  »  ;  mais  si  l'on  établit  le  Groslot  en  taille  Guyot  double 
ou  simple,  on  a  des  raisins  noirs  sur  les  trois  yeux  de  la  base,  des  raisins  rouges  sur 
les  4,  5  et  6  yeux,  et  des  raisins  rosés  sur  les  7,  8  et  9e  yeux.  Et,  au  fur  et  à  mesure  que 
les  fruits  s'éloignent  de  la  base  des  rameaux,  le  volume  de  la  grappe  et  la  richesse 
sucrante  des  jus  diminuent,  ainsi  que  le  pigment  de  la  couleur.  Or,  comme  avec  la  taille 
en  gobelet  de  3  ou  4  branches  charpentières,  selon  la  vigueur  des  souches,  coilfées  de  2 
ou  3  yeux  à  fruits,  le  vigneron  peut  obtenir  de  90  à  120  hectolitres  de  vin  normal,  mar- 
chand, bien  constitué,  il  a  intérêt  à  conduire  ses  Groslot  en  court  bois  plutôt  qu'en  taille 
Guyot,  qui  ne  lui  donnerait  pas  davantage,  et  son  vin  n'aurait  plus  les  qualités 
marchandes  du  premier. 

Le  Groslot  n'est  pas  très  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  l'Oïdium  et  le  Mildiou, 
et  quand  il  en  est  atteint,  c'est  surtout  en  arrière-saison.  Les  soufrages  réglementaires  lui 
suffisent,  mais  il  faut  cependant  le  surveiller  de  plus  près  au  point  de  vue  du  Mildiou  ;  il  a 
besoin  d'être  secouru  par  la  bouillie  bordelaise.  Nous  avons  vu ,  dans  les  débuts  de 
cette  maladie,  des  plantes  de  Groslot,  entièrement  défeuillées  par  le  cryptogame,  et  dont 
les  raisins  n'avaient  pu  dépasser  la  coloration  rosée.  C'est  un  des  cépages,  parmi  ceux  de 
notre  contrée,  que  le  Court-noué  semble  le  moins  atteindre;  cependant  il  n'en  est  pas 
exempt.  Le  Cigarier  le  ravage  beaucoup  moins  que  le  Gamay.  Dans  les  anciennes  vignes 
franches  de  pied,  le  Pourridié  s'emparait  des  racines  molles  du  Groslot  en  terrain 
humide,  et  l'abattait  assez  rapidement.  Les  rameaux  verts  sont  facilement  détachés  par  le 
vent  ;  ils  demandent  pour  cela  d'être  solidement  accolés  autour  de  l'échalas  ou  palissés  sur 
iî  1  de  fer;  et  pour  éviter  les  accidents  de  cassure,  on  les  rogne  au  moment  de  la  floraison, 
à  la  hauteur  du  tuteur. 

Vinification.  —  La  maturité  du  Groslot  est,  sous  notre  climat,  de  la  fin  de  la  première 
époque.  En  Anjou,  la  cueillette  de  ses  raisins  est  réglée  par  celle  des  Gamay  qui  commence 
vers  le  20  septembre  ;  le  Groslot  se  vendange  huit  jours  après1. 

Les  raisins  veulent  être  coupés  pruinelés;  lorsqu'on  attend  qu'ils  aient  perdu  leur 
«  fleur  »  et  soient  devenus  d'un  ton  noir  mat,  ils  ont  déjà  perdu  de  leur  acidité  et  se 
vinifient  moins  bien.  Souvent,  les  vignerons  tardent  à  les  couper,  ils  ont  d'autres  travaux 
qui  les  pressent,  et  se  fient  sur  ce  qu'ils  sont  peu  pourrisseux.  Mais,  en  outre  de  ce  que  ce 
retard  peut  diminuer  la  qualité  finale  du  vin,  ils  encourent  aussi  une  certaine  perte  parce 
que,  dès  que  le  raisin  est  mûr,  le  moindre  vent,  le  moindre  choc  qu'éprouve  la  souche, 
détache  le  raisin  du  rameau,  et  quand  on  passe  dans  les  rangées  avec  les  paniers, 
beaucoup  sont  déjà  tombés  et  flétris  sous  les  souches. 

Les  raisins  sont  généralement  passés  au  fouloir  avant  d'être  mis  en  cuve,  et  il  importe 

1.   En  1900,  la  maturité  du  Groslot  a  devancé  celle  des  Gamays. 
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d'y  metlre  la  rafle  avec  les  grains,  parce  que  le  jus  esl  pauvre  en  tanin  ;  la  rafle  leur  cède 
e  tanin  qu'elle  possède  et  leur  donne  plus  de  solidité  ;  ils  sont  «  plus  vifs  »,  comme  disent 
les  vignerons.  La  cuvaison  dure  de  10  à  15  jours,  et  la  masse  est  brassée  soir  et  matin,  et 
parfois  trois  fois,  dans  les  cuves  ouvertes. 

Dans  les  celliers  agencés  de  façon  plus  moderne,  la  pulpe  de  raisin  est  maintenue  par 
un  faux  fond  qui  empêche  le  «  chapeau  »  d'émerger.  Une  couche  de  jus  de  vingt  centi- 
mètres d'épaisseur  tient  ainsi  le  «  chapeau  »  constamment  immergé  et  supprime  le 
brassage.  Dans  ce  cas,  lorsque  la  cuve  est  chargée,  on  «  allume  »  la  fermentation  en 
tirant  au  robinet  du  bas  de  la  cuve  quelques  «  jallays  »  de  jus  que  l'on  verse  sur  le  faux 
fond.  Cette  manœuvre  établit  un  courant  d'air  dans  la  masse  et  le  ferment  commence  son 
travail. 

La  fermentation  dure  de  10  à  13  jours,  selon  la  température  de  la  saison  et  de  la  cave. 
On  décuve  en  tirant  la  mère  goutte,  que  l'on  répartit  entre  les  barriques,  lavées  au  préa- 
lable et  dressées  sur  des  «  tins  »  dans  le  cellier.  On  presse  le  marc  deux  fois,  et  ce  vin 
de  presse,  plus  tannique  que  le  vin  de  mère  goutte,  sert  à  remplir  les  fûts  immédiatement 
ou  à  «  nourrir  »  le  vin  de  prime  goutte  jusqu'au  soutirage,  qui  souvent  coïncide  avec  sa 
livraison.  Le  vigneron  tourangeau  aime  à  ce  que  son  vin  de  Groslot  parle  promptement 
de  sa  cave,  et  le  commerce  local  ou  les  acheteurs  parisiens  préfèrent,  eux  aussi,  enlever 
le  vin  de  Groslot  «  tout  chaud  »  du  cellier  pour  les  besoins  de  leur  industrie. 

Une  partie  seulement  des  raisins  de  Groslot  esl  employée  à  la  fabrication  des  vins 
rouges.  La  plus  grande  portion  est  aujourd'hui  pressurée  pour  produire  les  vins  dits 
«  gris  »  ou  «  rougets  »  qui  sont  si  recherchés  par  la  consommation,  par  le  commerce  et 
aussi  par  l'industrie  des  vins  mousseux  à  bon  marché.  Lorsque  les  raisins  de  Groslot  sont 
cueillis  pruinelés  et  portés  directement  au  pressoir,  les  jus  de  première,  et  même  de 
seconde  presse,  quand  on  y  porte  attention,  donnent  un  vin  presque  complètement  inco- 
lore; ils  n'ont  besoin  de  n'avoir  qu'une  mèche  de  soufre  pour  garder  seulement  la  légère 
«  pointe  de  couleur  »  que  le  consommateur  aime  à  voir  dans  les  vins  mousseux.  Les  «  déco- 
lorants »  recommandés  ont  même  l'inconvénient,  lorsqu'ils  sont  employés  pour  traiter  les 
raisins  de  Groslot,  de  produire  un  vin  trop  «  eau  de  roche  »,  ils  sont  trop  décolorés  et  ne 
disent  plus  rien  à  l'œil,  et  encore  moins  à  la  bouche.  Si,  au  contraire,  les  raisins  de  Groslot 
arrivent  au  pressoir  trop  mûrs,  il  faut  surveiller  les  jus  de  première  presse,  et  arrêter  le 
travail  quand  les  moûts  commencent  à  se  «  bicheter  »,  c'est-à-dire  à  être  légèrement  teintés 
de  rouge.  Dans  ce  cas,  les  vins  qu'on  obtient  sont  généralement  consommés  sur  place.  Les 
vins  gris  sont  très  recherchés  aujourd'hui  et  sont  l'objet,  clans  nos  pays  de  Touraine  et 
d'Anjou,  de  très  importantes  transactions.  • 

Beaucoup  de  personnes  pensent  que  le  vin  gris  est  un  vin  créé  pour  satisfaire  aux 
fantaisies  de  la  mode;  c'est  une  erreur.  Madame  Diane  de  Poitiers  était  très  friande  de 
vin  «  clairet  »  que  l'on  faisait,  en  son  vendangeoir  de  Chenonceau,  avec  le  raisin  de 
Beaune  et  qu'elle  buvait  avec  sa  cour  en  son  château  d'Annel.  Et  M.  Legrand  d'Aussy 
nous  dit,  dans  La  vie  privée  des  Français  (t.  III,  pp.  6-7)  :  «  Ou  «  appelait  vin  clairet 
celui  qui  n'était  ni  rouge  ni  blanc.  Il  y  en  avait  de  plusieurs  «  nuances  :  gris,  paillet,  œil 
de  perdrix.  On  estimait  beaucoup  ces  couleurs  bâtardes.  »  Les  vignerons  tourangeaux 
apportent  un  soin  particulier  à  la  fabrication  des  vins  gris  de  Groslot  parce  que,  pour 
eux,  c'est  de  l'argent  «  tout  de  suite  ».  En  effet,  les  vins  gris  à  peine  écoulés  de  l'anche 
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du  pressoir,  s'en  vont  remplir  les  wagons  citernes  qui  sont  en  gare  de  Langeais,  de  Cinq- 
Mars-la-Pile  et  autres,  durant  l'époque  des  vendanges. 

Les  vins  de  Groslot  cuvés  ou  tirés  en  blanc  sont,  dans  leur  jeunesse,  de  saveur  simple 
et  fraîche,  très  agréables  à  boire  en  été.  Mais  il  ne  faut  pas  songer  à  en  faire  des  vins  de 
longue  garde  ;  ils  se  font  même  assez  mal  en  bouteille  et  y  prennent  aisément  la  casse 
brune.  Tout  au  contraire,  si  on  les  tire  au  robinet  pour  la  consommation  journalière, 
ils  se  maintiennent  fort  bien  en  équilibre  et  gardent  leur  chair  tendre  jusqu'au  dernier 
<(  pichet  ».  Voici  quelle  est  leur  composition  moyenne  : 


1°  VIN  DE  GROSLOT  CUVE 

SOUCHES  FRANCHES  DE  PIED,  TAILLE  EN  GOBELET 
Alcool 9,5 

Extrait  sec 21, 

Acidité  sulfurique 5,7 

2°  VIN  DE  GROSLOT  TIRÉ  EN  BLANC 

SOUCHE     FRANCHE     DE     PIED,     TAILLE     EN     GOBELET 
Alcool 10,5 

Extrait  sec 22,9 

Acidité  sulfurique .        5,30 


3°  VIN  DE  GROSLOT  TIRÉ  EN  BLANC 

VIGNE    GREFFÉE,    TAILLE    EN    GOBELET 
Alcool 10, 

Extrait  sec 17,6 

Acidité  sulfurique 5, 18 

4°  VIN  DE  GROSLOT  TIRÉ  EN  BLANC 

VIGNE    GREFFÉE,    TAILLE    GUYOT 
Alcool 8, 

Extrait 10,9 

Acidité  sulfurique 5,38 


DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  se  détachant  en  lanières 
grosses  ;  racines  grosses,  ramifiées,  charnues,  tendres. 

Bourgeons  :  œil  d'hiver  moyen,  simple,  fermé;  —  à  bourgeonnement  vert,  laineux, 
légèrement  bordé  de  rouge  carmin,  départ  lre  quinzaine  d'avril;  —  jeunes  feuilles  vertes, 
rondes,  sinus  ouvert;  — jeunes  grappes  de  fleurs  :  départ  1er  mai,  floraison  12  juin. 

Rameaux  herbacés,  cassants,  verts,  lavés  de  rouge  vineux,  non  striés,  laineux  ;  —  aoûtés: 
longs,  grosseur  sur-moyenne,  érigés,  non  striés,  lisses,  de  couleur  rouge  acajou,  ou  jaune 
doré,  selon  l'exposition;  —  entre-nœuds  moyens  ou  sur-moyens;  bois  tendre,  étui  médul- 
laire large,  diaphragmes  gros;  —  vrilles  fortes,  bifurquées. 

Feuilles  moyennes  ou  sur-moyennes,  presque  rondes  (hauteur  12-14-16,  largeur 
14-16-20),  épaisses;  — sinus  basilaire  largement  ouvert;  sinus  latéraux,  2-3,  profonds, 
ouverts;  —  dents  régulières,  muerons  acuminés  ;  —  face  supérieure  vert  clair,  lisse; 
nervures  peu  saillantes  ;  face  inférieure  dure,  légèrement  duveteuse;  nervures  saillantes  et 
grosses.  —  Pétiole  long,  gros,  lisse,  sillon  nul,  forme  un  angle  de  45  degrés  avec  le  limbe. 
—  Défeuillaison  15  octobre,  couleur  jaune  clair,  quelquefois  avec  des  taches  vineuses  sur 
les  rebords. 

Fruits.  —  Grappes  grosses  (longueur  12-15,  largeur  aux  ailerons,  8-10),  insérées  sur 
tous  les  yeux  des  rameaux;  pédoncule  moyen,  long,  cassant  à  la  maturité,  rafle  verte; 
pédicelles  moyens,  courts,  bourrelet  moyen,  pinceau  fin  adhérent  au  grain.  (Véraison. 
12  août.  Maturité,  20  à  30  septembre).  —  Grains  moyens,  ronds,  noirs,  pruinelés,  fermes  ; 
peau  fine,  résistante;  pulpe  incolore  juteuse,  jus  blanc  abondant,  saveur  simple;  pépins, 
deux,  gros.  Rendement  en  jus  :  70  à  75  °/0. 
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Synonymie.  —  Groslot  de  la  Thibaudière  (commune  de  Fondettes,  Indre-et-Loire). 

Observations.  —  La  souche  primitive  du  Groslot  a  subi,  comme  le  Pinot  noir  de  Bour- 
gogne, le  Chenin  noir  de  l'Anjou,  le  Ghauché  noir  du  Poitou,  le  Chasselas  et  tant  d'autres 
races  de  raisins,  cette  loi  singulière  de  la  nature,  apparente  en  ses  effets,  que  les  horticul- 
teurs appellent  des  «  jeux  »  qu'ils  savent  si  bien  utiliser  pour  créer  des  «  nouveautés  » 
commerciales  de  fruits,  de  fleurs,  d'arbustes.  Le  Cle  Odart,  dans  son  article  «  Tribu  des 
Groslots  »,  signale  bien  une  variation  à  fruits  blancs,  et  tout  aussitôt  il  ajoute  :  «.Cépage 
de  peu  de  mérites.  »  Nous  n'avons  jamais  été  à  même  de  rencontrer  celte  forme  dans  aucune 
des  plantations  de  Groslot  de  l'Indre-et-Loire  et  du  Maine-et-Loire.  Mais  du  moment  que 
le  Groslot  type  s'était  mis  à  «  jouer  »  nous  devions  nous  attendre  à  ce  qu'il  continuerait 
la  partie.  Aussi  n'avons-nous  point  été  autrement  surpris,  quand  M.  IIoudée-Lelarge,  de 
Fondettes,  viticulteur  distingué  et  fixateur  par  la  greffe  du  Col  précoce  de  Touraine, 
nous  a  signalé  un  Groslot  à  fruits  gris,  dispersé  depuis  longtemps,  et  sans  qu'on  y  portât 
autrement  attention,  au  travers  de  quelques  vignobles  de  Touraine.  Dans  le  cas  qui  nous 
occupe,  nous  sommes  bien  en  présence  d'une  véritable  variation  de  branche;  elle  s'est 
produite,  à  une  époque  indéterminée,  dans  une  vieille  plantation  de  souches  franches  de 
pied.  Et  si  M.  Poirier,  propriétaire  du  vignoble  de  la  Thibaudière,  commune  de  Fondettes 
(Indre-et-Loire),  s'est  décidé  à  retenir  le  Groslot  gris,  c'est  qu'il  avait  remarqué  que  les 
deux  ceps  de  Groslot  de  ses  vignes  qui,  tous  les  ans,  portaient  mi-partie  des  raisins  rouges 
et  des  raisins  gris,  étaient  régulièment  féconds.  Avant  que  ces  deux  souches  soient  défini- 
tivement tuées  par  le  phylloxéra,  il  a  «  saisi  »  les  rameaux  des  branches  charpentières 
qui  donnaient  des  fruits  régulièrement  gris  et  les  a  fixés  par  la  greffe  dès  1895;  et,  en 
1900,  M.  Poirier  vendangeait  un  demi-hectare  de  Groslot  gris,  greffé  sur  Riparia. 

L'histoire  ampélographique  du  Groslot  à  fruits  gris  n'est  pas  autrement  compliquée,  ses 
feuillets  s'étalent  au  plein  soleil  des  coteaux  de  Fondettes.  Toutefois,  avant  de  consacrer  à 
cette  «  nouveauté  »  un  chapitre  dans  Y '  Ampélogruphie ,  nous  avons  tenu  à  voir  ses  fruits 
pendants  aux  sarments,  et  aussi  à  déguster  les  vins  qu'elle  a  produits  en  1898  et  en  1899. 
Et  nous  sommes  revenu  de  notre  excursion  avec  cette  impression  que  le  Groslot  à  fruits 
gris,  dit,  dès  maintenant,  de  la  Thibaudière ,  était  un  cépage  d'avenir,  dont  les  produits, 
quand  ils  compteront  dans  la  production  locale,  prendront  place  au  milieu  des  vins 
d'industrie  que  recherchent  les  producteurs  de  vins  mousseux,  à  cause  de  leur  légèreté,  de 
leur  saveur  simple  et  de  leur  couleur  neutre. 

Son  aire  géographique,  limitée,  en  ce  moment,  à  la  commune  de  Fondettes,  est  appelée, 
d'après  nos  sentiments,  à  s'étendre  promplement  dans  les  départements  qui  cultivent  le 
Groslot. 

Le  Groslot  gris  ne  peut  nécessairement  se  comparer  qu'au  type  ;  considéré  au  point  de 
vue  ampélographique,  il  ne  possède  aucun  caractère  différentiel  de  ceux  du  Groslot  noir. 
Ses  époques  de  débourrement,  de  floraison,  de  véraison,  de  maturité,  sont  les  mêmes  que 
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celles  du  Groslot  à  fruits  rouges.  Le  bourgeonnement,  la  couleur  du  bois  vert  et  aoûlé,  la 
longueur  des  entre-nœuds,  la  forme  et  la  dimension  des  feuilles,  du  pédoncule  fragile  à  la 
maturité,  la  couleur  du  pigment  de  la  page  supérieure  et  de  la  page  inférieure  du  limbe, 
les  sinus  basilaire  et  supérieurs,  les  nervures  médiane  et  secondaires,  la  disposition  de  la 
denture  sont  identiques  dans  leurs  détails.  La  forme  des  grappes  à  grains  sur-moyens, 
continus,  orbiculaires,  leur  insertion  sur  les  rameaux  féconds,  sont  rigoureusement  sem- 
blables. Seule  la  couleur  des  grains  est  nettement  différente,  et  leur  saveur  un  peu  moins 
relevée. 

Nous  avons  vu  le  Groslot  gris,  greffé  sur  Riparia,  très  vigoureux,  autant  que  son 
congénère,  ayant  comme  lui  autant  de  robustesse  et  de  fécondité  sur  des  terres  (dépôts 
d'argiles  à  silex)  profondes  et  fertiles,  surmontant  le  calcaire  lacustre  de  Fondettes.  Taillé 
en  tête  d'oranger,  il  donne  le  maximum  de  raisins,  très  développés  et  juteux,  qu'il  peut 
fournir.  Le  clos  de  la  Thibaudière  indique  que  ses  relations  d'affinité  avec  le  Riparia 
sont  bonnes.  Les  greffes  sont  bien  équilibrées,  les  grappes  régulières,  nombreuses, 
bien  arrivées.  Nous  ne  croyons  pas  à  ce  cépage  plus  de  dispositions  qu'à  la  forme  type  à 
l'égard  des  maladies  cryptogamiques. 

Le  Groslot  gris  demande  à  être  cueilli  très  «  fleuri  »,  sa  maturité  est  de  fin  de  la 
première  époque  ;  son  jus  incolore  est  riche  en  sucre,  mais  il  nous  est  apparu  comme  un 
peu  faible  en  acidité.  C'est  pour  cela  que  d'ores  et  déjà  nous  recommandons  de  ven- 
danger ses  raisins  pruinelés,  et  nous  pensons  que  les  vignerons  feront  bien  de  couper  au 
moment  de  la  cueillette  les  raisins  cadets  qui  sont  moins  avancés,  afin  de  relever  son 
coefficient  d'acidité. 

En  1900,  greffé  sur  Riparia,  le  Groslot  noir  donnait  :  densité  1078,  alcool  10°  5, 
acidité  sulfurique  5,93;  dans  les  mêmes  conditions,  le  Groslot  gris  marquait  :  densité 
1080,  alcool  10°  8,  et  acidité  sulfurique  5,95. 

Le  vin  du  Groslot  gris  est  complètement  incolore,  qu'il  soif  issu  d'une  première  tirée, 
ou  de  la  rebêche,  sans  qu'il  intervienne,  à  la  coulée  du  jus  au  pressoir,  aucun  procédé  de 
décoloration.  Cela  le  différencie  du  Pinot  gris  de  Rourgogne,  ou  Reurot,  appelé  petite 
Malvoisie  en  Touraine,  et  versé  dans  le  groupe  dit  des  «  plants  nobles  »  de  Joué,  dont  le 
vin  est  teinté  de  couleur  «  gris  de  lin  ».  Cette  aptitude  spéciale  de  ce  raisin  à  produire 
un  vin  neutre  de  couleur  le  rendra  particulièrement  propice  à  la  fabrication  des  vins 
mousseux. 

A.  Bouchard. 
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Synonymie.  —  Raisin  rleu  de  Frankental,  Frankenthal  noir,  Black  Hamburgh, 
Kechmish  Ali  violet,  Chasselas  de  Jérusalem  (France).  —  Gros  Bleu,  Prince  Albert, 
Bruxellois  (Belgique).  —  Blauer  Trollinger  (Allemagne).  —  Trollingi  Kék  (Hongrie). 
—  Uva    Nera   d'Amrurgo  (Italie).  —  Black  Tripoli,   Braddick's   Seedling   Hamburgh, 

GaRSTON  BLACK  HaMRURGII,   IIaMPTON   COURT    BLACK  IIaMBURGH,    KnEVEt's    BLACK    HAMBURGH, 

Pope  Hamburgh,  Red  Hamburgh,  Tripoli  Victoria  Hamburgh,  Warner's  Hamburgh,  etc. 
(Angleterre). 

Historique  et  origine.  — Le  Frankenthal,  parmi  les  cépages  noirs  cultivés  pour  la  table, 
occupe  la  première  place.  Originaire  d'Allemagne  (d'après  Dittrich,  la  Franconie  serait 
son  berceau),  il  fut  importé  en  France  il  y  a  un  demi-siècle  environ;  et,  tout  d'abord, 
cultivé  à  l'espalier  à  Thomery.  Puis,  quelques  spécialistes  ayant  vu  quels  bénéfices  les 
Belges  et  les  Anglais  retiraient  de  la  culture  sous  verre,  plusieurs  d'entre  eux  l'introduisirent 
dans  leurs  forceries.  C'est  ainsi  qu'on  le  rencontre  partout  dans  le  Nord,  l'Est  et  l'Ouest 
de  la  France,  là  où  se  trouvent  des  serres.  Il  n'existe  ailleurs  que  dans  quelques  collec- 
tions, en  exemplaires  peu  nombreux. 

Aire  géographique.  —  Le  Frankenthal  est  essentiellement  un  raisin  allemand.  On  le 
rencontre  en  ce  pays  sous  les  noms  les  plus  divers,  partout  où  la  vigne  est  cultivée.  Il  y 
est  même  employé  pour  la  vinification,  malgré  la  qualité  très  médiocre  de  son  vin. 

Il  fut,  d'après  M.  Archibald  F.  Barron,  introduit  en  Angleterre  dans  la  première  moi- 
tié du  xvme  siècle  (1720)  par  un  négociant  du  nom  de  John  Warner;  d'où  son  nom  pri- 
mitif de  Warner  s  Hamburgh,  nom  que  l'on  rencontre  encore  dans  quelques  comlés 
anglais. 

D'autres  commerçants  anglais,  l'ayant  remarqué  pendant  leurs  pérégrinations  en  Alle- 
magne, l'importèrent  à  nouveau.  Ils  lui  donnèrent  leur  nom,  y  ajoutant  toutefois  celui 
de  Hamburgh  que  l'on  rencontre  dans  toutes  les  synonymies.  De  celle  époque  datent  la 
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vigne  de  Cumberland  Lodge  et  celle  de  Hampton  Court,  qui,  si  elle  n'est  pas  la  plus 
grande,  est  la  plus  connue.  Quoique  âgée  de  120  ans,  cette  vigne  produit  encore  chaque 
année  1.500  grappes  de  raisins;  la  précédente,  située  dans  Windsor  Park,  couvre  une 
serre  de  270  mètres  carrés;  son  tronc  mesure  1  m  15  de  circonférence;  sa  production  est 
de  2.000  grappes,  donnant  500  kilogrammes. 

Les  serres  des  Iles  de  la  Manche,  Jersey  et  Guernesey,  où  cette  variété  est  cultivée,  sont 
aussi  à  citer.  En  .Belgique,  le  bourg  de  Hoeylaert  doit  sa  richesse  uniquement  à  la  culture 
sous  verre  du  Frankenthal  ;  il  y  a  quelques  années  encore,  il  y  était  cultivé  dans  plus  de 
1 .200  serres. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Frankenthal,  comme  tous  les  cépages  très  répandus, 
a  donné  naissance  à  de  nombreuses  sous-variétés.  Parmi  celles-ci  nous  citerons  le  Mill- 
Hill  Hamburgh  et  le  Dutch  Hamburgh.  La  première  de  ces  deux  sous-variétés  est  beau- 
coup plus  hâtive  que  le  Frankenthal,  et  les  grains  en  sont  plus  petits  et  de  forme  toujours 
sphérique,  alors  que  le  type  pur  est  sujet  à  des  variations  de  forme,  suivant  le  milieu  dans 
lequel  il  est  cultivé.  C'est  ainsi  que,  conduits  en  serres,  on  remarque  que  les  pieds  plan- 
tés extérieurement  produisent  des  grains  gros  et  ronds,  mais  d'apparence  martelée,  et 
ceux  plantés  intérieurement  ont  les  grappes  fournies  de  grains  toujours  ovoïdes  et  de 
grosseur  moyenne. 

Le  Dutch  Hamburgh  est  plus  joli  en  apparence,  mais  n'est  que  de  seconde  qualité.  Con- 
trairement au  Frankenthal,  il  millerande  assez  facilement,  et  sa  chair  est  plutôt  coriace  et 
peu  juteuse. 

Culture.  —  Le  Frankenthal  a  la  peau  très  fine,  il  ne  peut  donc  supporter  de  longs 
transports;  c'est  ce  qui  explique  le  peu  d'extension  donné  à  sa  culture.  Sa  conservation, 
par  suite  de  cette  finesse  d'épaisseur  de  peau,  ne  peut  guère  se  prolonger  au  delà  de  Noël. 
Le  débourrement  du  Frankenthal  est  hâtif;  ses  floraison,  véraison  et  maturité  sont  de 
seconde  époque.  Les  plateaux  bien  aérés,  les  coteaux  ensoleillés  lui  conviennent.  Très  sen- 
sible aux  maladies  cryptogamiques,  il  ne  peut  être  cultivé  que  là  où  l'humidité  n'est  pas 
intense. 

La  charpente  du  Frankenthal  doit  être  développée,  sa  vigueur  naturelle  l'exige.  C'est 
ainsi  que  nous  avons  vu  à  Finchley  (Angleterre)  un  cep,  âgé  de  6  ans,  couvrir  une  serre 
de  30  mètres  de  long  sur  2  m  50  de  large.  La  taille  doit  se  faire  sur  coursons  à  deux  yeux 
francs. 

Cultivé  en  plein  air,  il  devra  toujours  l'être  sur  fds  de  fer;  cette* disposition  permet  de 
combattre  plus  efficacement  les  maladies  cryptogamiques  auxquelles  il  est  sensible.  On  le 
conduit  alors   en  taille  sur   cordons  développés   avec  coursons,  il  est  alors   très  fertile. 

Cette  variété,  très  sujette  à  la  pourriture,  doit,  lorsqu'elle  est  cultivée  pour  la  table, 
être  toujours  ciselée;  autrement,  la  récolte  en  est  on  ne  peut  plus  aléatoire. 

Le  Frankenthal  est  un  excellent  greffon,  ayant  beaucoup  d'affinité  avec  la  plupart  des 
porte-greffes  les  plus  connus  ;  néanmoins  on  devra  de  préférence  le  greffer  sur  Rupestris 
du  Lot  et  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  nos  1  et  2. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  le  vin  de  Frankenthal  était  des  plus  médiocres,  aussi  ne 
doit-il  pas  être  cultivé  pour  la  cuve;  cependant,  vinifié  en  blanc,  il  est  passable. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  à  port  plutôt  érigé;  tronc  fort;  écorce  peu 
épaisse,  se  détachant  facilement  en  larges  lanières. 

Bouhgeons  gros,  parfois  aplatis,  d'un  vert  clair,  et  glabres. 

Rameaux  très  allongés,  forts,  souvent  ramifiés;  —  d'un  vert  clair  à  l'état  herbacé,  avec 
canelures  peu  accusées  d'un  vert  plus  sombre;  à  l'aoûtement  ils  passent  au  jaune  clair 
rayé  de  roux;  —  mérithalles  espacés;  nœuds  saillants,  gros  et  aplatis;  bois  plutôt 
tendre,  à  canal  médulaire  très  développé;  —  vrilles  discontinues,  grosses,  longues  et 
bifurquées. 

Feuilles  grandes,  le  plus  souvent  aussi  longues  que  larges,  trilobées,  épaisses;  —  sinus 
pétiolaire  profond,  arrondi  à  la  base;  sinus  secondaires  presque  toujours  inégalement 
accusés  ;  les  lobes  supérieurs  se  superposent  d'une  façon  quasi-constante  ;  dentures  arron- 
dies, inégales  et  peu  profondes;  —  face  supérieure  vert  clair,  parenchyme  gaufré;  face 
inférieure  d'un  vert  blanchâtre  et  glabre  ;  —  nervures  peu  proéminentes,  recouvertes  d'un 
duvet  très  fin.  —  Pétiole  long,  de  force  sur-moyenne,  renflé  à  son  insertion,  vert  clair, 
avec  raies  pourpres. 

Fruits.  —  Grappes  sur-moyennes  ou  grosses,  ailées,  serrées;  pédoncule  long,  de 
moyenne  grosseur;  pédicelle  mince  et  allongé  se  séparant  facilement  du  grain.  —  Grains 
sur-moyens  ou  gros,  les  premiers  presque  toujours  ovoïdes,  les  derniers  de  forme  plutôt 
sphérique  et  d'aspect  martelé;  peau  peu  épaisse;  chair  assez  ferme,  très  juteuse,  assez 
sucrée,  d'un  goût  agréable,  sans  saveur  particulière. 

E.  et  R.  Salomon. 


BLACK  ALIGANTE 


Synonymie.  —  Black  Lisron,  Black  Portugal,  Black  Saint  Peters,  Black  Spanish, 
Black  Tokay,  Meredith's  Alicante,  Speechley's  Alicante  (Angleterre).  —  Sainte- 
Marie  cTAlcantara  (France). 

Aire  géographique.  —  Le  Black  Alicanle,  d'origine  probablement  espagnole,  ainsi  cpie 
l'indique  son  nom  d' Alicante,  a  été  vulgarisé  en  tant  que  cépage  à  raisins  pour  table 
par  les  cultivateurs  anglais.  Après  le  Frankenthal,  c'est  en  effet  le  Black  Alicante 
qui  tient  le  record  des  raisins  noirs  cultivés  sous  verre  en  Angleterre,  en  Belgique  et 
dans  quelques  départements  du  nord  de  la  France.  Cette  vogue  s'explique  par  l'extrême 
fertilité  de  ce  cépage,  par  les  aptitudes  véritablement  remarquables  de  ses  raisins  à  une 
longue  et  bonne  conservation,  et  aussi  par  la  facilité  avec  laquelle  ils  peuvent  être  expé- 
diés au  loin  sans  trop  en  souffrir. 

Quelques  auteurs,  parmi  lesquels  le  Dr  Hogg,  ont  confondu  YEspagnin  noir  avec  le 
Black  Alicanle.  Cette  confusion  n'est  cependant  guère  possible,  les  caractères  de  ces  deux 
cépages  n'ayant  aucune  analogie.  On  trouve  le  Black  Alicante,  sous  le  nom  de  Sainte- 
Marie  dAlcantara,  dans  quelques  catalogues  français,  et,  dans  ceux  anglais,  sous  les 
diverses  dénominations  qui  figurent  à  la  synonymie.  Ce  nom  générique  d'Alicante  noir 
désigne  un  assez  grand  nombre  de  cépages  pour  cuve,  originaires  ou  cultivés  dans  la  pro- 
vince espagnole  d'Alicante,  et  qui  n'ont  rien  de  commun  avec  la  variété  dont  il  est  ici 
question. 

Culture.  —  Le  Black  Alicante,  étant  donné  les  mérites  signalés  plus  haut,  vaut  d'être 
cultivé  industriellement  à  air  libre  dans  certaines  régions  méridionales,  au  même  titre  que 
les  Valencin  Real,  Calahrese  bianca,  et  autres  raisins  blancs  à  peau  résistante  expédiés 
avec  avantage  dans  les  pays  où  ce  genre  de  fruit  fait  défaut.  Sa  qualité,  quoique  médiocre, 
égale  certainement  celle  des  variétés  généralement  exportées  très  loin  de  leurs  centres  de 
production. 

Le  Black  Alicante  débourre  tardivement,  mais  ses  bourgeons  se  développent  très  vite, 
sa  floraison  est  de  peu  de  durée  et  aucun  cépage  ne  noue  mieux  ses  fruits.  Sa  maturité 
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complète  est  tardive  (quatrième  époque  de  V.  Pulliat)  et  ses  raisins,  pour  avoir  loutes 
leurs  qualités,  doivent  être  cueillis  longtemps  après  qu'ils  ont  acquis  la  couleur  noire 
pruinée  qui  les  caractérise.  Cette  tardivilé  de  maturation  indique  que  le  Black  Alicante 
doit  être  cultivé  dans  les  régions  chaudes  à  bonnes  expositions  bien  ensoleillées,  exemples 
d'humidité  prolongée  eu  égard  à  sa  sensibilité  à  l'Anthracnose,  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou. 
Les  grappes  surtout  sont  très  sensibles  aux  attaques  de  ces  deux  derniers  champignons. 

Le  mode  de  taille  qui  convient  au  Black  Alicante  est  le  cordon,  horizontal  ou  vertical, 
à  développement  proportionné  à  la  vigueur  du  cep,  avec  coursons  taillés  à  l'épaisseur  d'un 
écu.  L'avortement  du  bourgeon  principal  est  fréquent;  mais  presque  toujours  il  naît  à  la 
base  de  l'empâtement  du  courson  un  ou  plusieurs  autres  bourgeons,  lesquels,  fréquem- 
ment, se  développent  avec  plus  de  vigueur  que  celui  auquel  l'œil  principal  a  donné  nais- 
sance. Ces  bourgeons  stipulaires  sont  le  plus  souvent  fructifères.  Il  n'est  pas  rare  d'en 
obtenir  des  grappes  de  1  ou  2  kilos. 

Une  autre  particularité  de  ce  cépage  est  le  grand  nombre  de  bourgeons  fourchus  et 
méplats  qu'il  émet.  Presque  toujours,  les  bourgeons  ainsi  constitués  sont  porteurs,  à  la 
naissance  de  la  fourche,  de  deux  à  trois  grappes  dont  les  pédoncules  sont  si  rapprochés 
qu'au  premier  aspect  ces  grappes  semblent  n'en  faire  qu'une. 

L'aoùtement  des  rameaux,  quoique  lent,  se  fait  suffisamment  bien,  même  dans  le  nord 
de  la  culture  de  la  vigne. 

De  même  que  tous  les  raisins  noirs,  ceux  du  Black  Alicante  doivent  mûrir  sous  les 
feuilles  pour  acquérir  la  plénitude  de  leur  beauté.  L'éclaircissement  des  grains  est  égale- 
ment une  autre  des  conditions  essentielles  de  cette  beauté. 

Le  greffage  sur  vignes  américaines  développe  les  qualités  et  atténue  les  défauts  du  Black 
Alicante  bien  plus  que  pour  beaucoup  d'autres  cépages;  il  aide  notamment  à  sa  crois- 
sance, plutôt  paresseuse  dans  sa  jeunesse,  et  modifie  la  forme  des  grappes,  qui  sont  alors 
plus  souvent  cylindro-couiques.  Les  porte-greffes  sur  lesquels  il  semble  le  mieux  réussir 
sont  :  Riparia  X  Bupestris  3306,  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  nos  1  et  2  et  Rupestris  du 
Lot;  le  Riparia  semble  lui  être  antipathique,  tout  au  moins  dans  les  cultures  des  auteurs 
de  cette  description. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  fort;  écorce  grossière  se  détachant  facile- 
ment par  bandes  minces  et  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  très  gros,  à  base  large  et  à  sommet  arrondi;  —  jeunes  feuilles 
épaisses,  très  pileuses,  auréolées  de  rose;  —  les  grappes  de  fleurs,  d'aspect  floconneux, 
apparaissent  en  masse  compacte  assez  tardivement. 

Rameaux  allongés,  sinueux,  de  force  sur-moyenne,  presque  d'égale  grosseur  dans  toute 
leur  longueur,  pileux,  très  souvent  aplatis  à  la  base  et  ramifiés;  —  à  l'état  herbacé,  légère- 
ment teintés  de  rose,  du  côté  exposé  au  soleil;  aoùtés,  leur  couleur  est  uniformément 
jaune  foncé,  entièrement  recouverts  d'un  réseau  laineux  très  apparent  ;  sans  teinte  spé- 
ciale autour  des  nœuds  ;  —  mérithalles  généralement  de  longueur  moyenne ,  mais  très 
variables  d'écartement  sur  le  même  rameau;  bois  plutôt  tendre,  à  canal  médulaire  très 
développé;  —  nœuds  très  proéminents,  comprimés  par  l'aplatissement  du  rameau  dans  le 
sens  longitudinal;  —  vrilles  discontinues,  longues  et  très  ramifiées. 
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Feuilles  grandes,  généralement  plus  longues  que  larges,  épaisses,  peu  souples,  quoique 
assez  résistantes  au  froissement;  — sinus  pétiolaire  peu  profond,  de  forme  ellipsoïde,  le  plus 
souvent  aigu  à  la  base  et  complètement  fermé  à  la  partie  supérieure  par  suite  de  la  super- 
position des  lobes;  sinus  secondaires  peu  accusés;  les  lobes  latéraux  supérieurs  indiqués 
par  un  plus  grand  développement  de  la  pointe  du  limbe  ;  le  lobe  terminal  allongé  se 
terminant  en  pointe  aiguë;  limbe  légèrement  bulle  avec  côtés  un  peu  bombés;  —  den- 
tures très  aiguës  se  distinguant  par  un  petit  mucron  blanc  jaunâtre  ;  —  face  inférieure  très 
laineuse,  ce  qui  lui  donne  un  aspect  argenté  tout  particulier  ;  —  nervures  bien  saillantes, 
recouvertes  de  poils  laineux,  courts  et  peu  nombreux.  —  Pétiole  long,  de  force  moyenne, 
peu  renflé  à  son  insertion,  vert  coloré  de  carmin  et  recouvert  en  son  entier  de  poils  lai- 
neux très  denses.  —  Vers  la  fin  de  la  végétation,  les  feuilles  se  colorent  parfois  en  rouge 
vineux  un  peu  luisant,  parfois  elles  deviennent  caduques  en  prenant  une  couleur  jaune 
claire. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  presque  à  la  base  des  bourgeons,  très  souvent  au  nombre 
de  trois  ou  quatre  sur  le  même  sarment;  grosses  ou  très  grosses;  très  ailées,  ces  ailes 
formant  parfois  des  grappes  ayant  le  même  volume  que  la  grappe  principale,  par  suite, 
l'aspect  de  la  grappe  entière  est  essentiellement  variable  ;  mais  la  masse  est  toujours 
très  compacte,  d'où  la  nécessité  d'enlever  les  deux  tiers  des  grains  pour  qu'ils  puissent 
prendre  leur  entier  développement;  pédoncule  fort  et  trapu,  vert  clair,  dur  et  ligneux,  ainsi 
que  la  rafle;  cette  dernière  est  souvent  aplatie  à  son  extrémité;  pédicelles  faibles,  courts  et 
légèrement  verruqueux;  les  grains  s'en  séparent  difficilement  en  donnant  un  gros  et  fort 
pinceau  coloré  de  quelques  rares  fibres  légèrement  envinées.  —  drains  gros,  de  forme 
ovale,  noirs,  fortement  pruinés;  peau  épaisse,  plutôt  coriace;  chair  molle,  sillonnée  de 
rouge,  adhérente  à  la  peau;  saveur  assez  agréable,  très  légèrement  musquée  à  complète 
maturité. 


E.  et  R.  Salomon. 
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GRADISKA 


Synonymie.  —  Moranet. 

Historique  et  origine.  —  Le  Gradiska  est  un  semis  de  MM.  Moreau-Robert  d'Angers, 
obtenu  il  y  a  un  demi-siècle  environ.  Il  a  peu  ou  point  d'histoire;  cependant,  il  y  a 
tout  lieu  de  supposer  que  ce  nom  de  Gradiska  n'est  pas  celui  donné  au  cépage  qui  nous 
occupe  par  les  obtenteurs.  Ce  qui  nous  confirme  dans  cette  hypothèse  est  l'identité 
absolue  d'un  autre  semis  de  MM.  Moreau-Robert,  connu  sous  le  nom  de  Moranet. 
V.  Pulliat,  décrivant  le  Gradiska,  dit,  dans  Le  Vignoble  :  «  Le  nom  de  cette  variété,  qui 
«  est  celui  d'une  ville  de  Bosnie,  située  sur  la  Save,  en  face  de  Vieux-Gradiska,  ville 
«  de  l'Esclavonie,  nous  avait  d'abord  fait  supposer  qu'elle  était  d'origine  turque  ou 
«  autrichienne;  plus  tard,  en  parcourant  le  Catalogue  de  Moreau-Robert,  d'Angers,  nous 
«  vîmes  qu'elle  y  était  indiquée  comme  un  gain  de  celte  maison,  justement  célèbre  par 
«  ses  semis.  M.  Moreau,  de  Dijon,  nous  avait,  de  son  côté,  annoncé  qu'il  l'avait  reçue  de 
«  Hongrie.  » 

Le  docteur  Houbdine,  qui  possédait  la  connaissance  exacte  des  cépages  angevins,  fut 
consulté  par  V.  Pulliat;  il  lui  répondit  alors  que  la  vigne  Gradiska  était  un  semis  de 
M.  Robert,  mis  au  commerce  en  1852,  et  qu'il  n'était  pas  autrement  surpris  que 
M.  Moreau,  de  Dijon,  ait  reçu  ce  cépage  de  Hongrie;  la  maison  Moreau-Robert  ayant 
toujours  eu  de  grandes  relations  d'affaires  avec  ce  pays,  dont  les  amateurs  et  horticulteurs 
achetaient  ses  semis  dès  la  première  année  de  leur  mise  au  commerce,  et  que  souvent 
même  ils  vendaient  la  propriété  de  leurs  gains  à  certains  horticulteurs  de  cette  contrée. 

Les  pérégrinations  de  cette  vigne  française,  débaptisée  en  cours  de  route  et  nous 
revenant  sous  un  autre  nom,  n'a  rien  qui  puisse  surprendre.  C'est  pourquoi  nous  croyons 
que  le  Moranet  et  le  Gradiska  ne  sont  qu'un  seul  et  même  cépage,  dont  les  exemplaires 
mis  au  commerce,  en  France,  l'ont  été  sous  le  nom  de  Moranet. 

Culture.  —  Quoi  qu'il  en  soit,  le  Gradiska  est  un  raisin  des  plus  décoratifs.  Ses  grappes, 
longues,  peu  compactes,  à  grains  sub-ovales,  de  grosseur  sur-moyenne,  dorés  autant  que 
le  Chasselas  mais  sur  un  fond  plus  laiteux,  ont  un  aspect  on  ne  peut  plus  séduisant.  Sous 
verre,  les  grains  du  Gradiska  arrivent  à  une  transparence  que  nous  n'avons  jamais  trouvée 
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chez  aucun  autre  raisin.  Si,  cultivé  sous  verre,  on  enlève,  quelques  jours  avant  la 
cueillette,  les  feuilles  qui  s'interposent  entre  les  raisins  du  Gradiska  et  le  soleil,  on 
obtient,  sur  les  parties  de  grappes  exposées  aux  rayons  solaires,  des  ponctuations  dorées 
du  plus  curieux  effet. 

Si  la  dissémination  de  ce  cépage  n'a  pas  été  aussi  grande  que  la  beauté  de  ses  fruits  le 
permettait,  cela  tient  à  sa  qualité  plutôt  médiocre,  et  à  sa  sensibilité  à  la  pourriture.  Il  ne 
peut,  en  effet,  être  expédié  au  loin  qu'à  la  condition  expresse  d'être  cueilli  avant  sa  com- 
plète maturité,  ce  qui  lui  enlève  l'aspect  séduisant  qui  le  signale  aux  amateurs  de  beaux 
fruits.  C'est  ce  qui  explique  pourquoi  le  Gradiska  est  resté  confiné  dans  les  collections 
ampélographiques.  Nous  pensons  néanmoins  qu'une  plus  large  place  doit  lui  être  accordée 
dans  les  cultures  industrielles  de  raisins  de  luxe  avoisinant  les  grands  centres  de  consom- 
mation. 

Le  Gradiska  n'exige  comme  soins  particuliers  de  culture  que  ceux  usités  pour  les 
cépages  blancs  à  raisin  pour  table.  Il  peut  et  doit  être  traité  de  la  même  façon  que  le 
Chasselas  doré.  Suffisamment  fertile,  il  est  inutile  de  le  soumettre  à  la  taille  longue;  sa 
vigueur,  plutôt  moyenne,  s'en  accommoderait  d'ailleurs  mal.  Ses  grappes,  quoique  un  peu 
lâches,  gagnent  en  beauté  si  l'on  supprime  une  partie  des  grains  alors  qu'ils  ont  la 
grosseur  d'un  pois. 

La  sensibilité  de  ses  raisins  à  la  pourriture  indique  que  le  Gradiska  doit  être,  de 
préférence,  planté  dans  des  milieux  secs,  bien  aérés.  Sa  résistance  aux  maladies  crypto- 
gam'iques  est  plutôt  faible  ;  cependant  on  peut  aisément  le  défendre  contre  l'Oïdium  et  le 
Mildiou.  Sa  vigueur  et  sa  fertilité  sont  augmentées  lorsqu'il  est  greffé  sur  Riparia, 
Aramon  X  Rupeslris-Ganzin  nos  1  et  2,  Mourvèdre  X  Rupeslris  1202,  selon  les  terrains 
où  il  doit  être  planté. 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne;  à  port  érigé;  tronc  assez  fort;  écorce 
fine,  se  détachant  difficilement. 

Bourgeons  simples,  de  grosseur  sur-moyenne;  jeunes  feuilles  couleur  grenat  clair, 
glabres;  jeunes  rameaux  forts  à  la  base,  peu  amincis  au  sommet,  glabres. 

Rameaux  assez  forts,  peu  allongés,  non  ramifiés  ;  —  vert  très  pâle  à  l'état  herbacé, 
jaune  clair  avant  la  maturité  des  fruits  ;  à  l'aoûtement,  la  teinte  est  uniformément  de  cou- 
leur havane  clair,  parfois  avec  légère  décoloration  sur  la  face  latérale  des  nœuds;  —  méri- 
thalles  espacés,  sauf  les  deux  ou  trois  premiers  qui  sont  plus  courts;  cannelures  nom- 
breuses, très  peu  accusées;  bois  tendre,  vert  très  clair  à  l'intérieur,  canal  médullaire  déve- 
loppé ;  nœuds  renflés  légèrement,  comprimés  sur  les  côtés  ;  —  vrilles  discontinues,  de 
grosseur  moyenne,  longues  et  bifurquées. 

Feuilles  sur-moyennes,  souvent  plus  longues  que  larges,  épaisses,  souples  et  assez  peu 
résistantes  au  froissement  ;  —  lobes  latéraux  supérieurs  très  petits,  de  grandeur  inégale  ; 
lobes  secondaires  plus  développés,  surtout  dans  le  sens  de  la  longueur  ;  lobe  terminal  très 
ample,  se  terminant  en  pointe  aiguë,  ainsi  d'ailleurs  que  les  deux  lobes  latéraux  secon- 
daires ;  —  sinus  pétiolaire  largement  ouvert,  à  base  arrondie  irrégulièrement  ;  parfois  les 
lobes  supérieurs  se  chevauchent  et  sur  le  même  rameau  existent  des  feuilles  dont  le  sinus 
pétiolaire  affecte  la  forme  de  lyre  largement  ouverte  au  sommet;  sinus  secondaires  très  pro- 
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fonds,  arrondis  à  la  base  et  largement  ouverts  ;  —  limbe  bulle,  le  plus  souvent  légèrement 
revoluté  ;  —  page  supérieure  vert  clair  peu  luisant;  face  inférieure  d'un  vert  plus  clair, 
glabre;  —  dents  alternativement  courtes  et  un  peu  longues,  assez  aiguës;  —  nervures 
fortes,  bien  saillantes,  d'un  blanc  très  légèrement  jaunâtre  à  la  face  inférieure,  et  recouvertes 
de  poils  clairsemés,  h  peine  visibles.  — Pétiole  de  longueur  moyenne  et  un  peu  renflé  à  son 
insertion,  jaune  verdàtre  et  glabre.  —  Les  feuilles  se  décolorent  en  jaune,  de  très  bonne 
heure;  ces  nuances  jaunes  débutent  aux  bords  des  lobes  et  par  progression  en  remontant 
vers  le  pétiole,  laissant  vertes  très  longtemps  les  parties  de  parenchyme  environnant  les 
nervures. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  preque  toujours  à  partir  du  4e  nœud,  jusqu'au  nombre  de 
deux,  rarement  davantage  sur  le  même  bourgeon;  sur-moyennes  ou  grosses,  bien  ailées, 
peu  compactes,  allongées,  d'aspect  prismatique  ;  pédoncule  long,  de  force  moyenne,  d'un 
vert  clair  ainsi  que  la  rafle,  ligneux  et  peu  renflé  à  son  insertion  sur  le  rameau  ;  pédi- 
celles  allongés,  minces,  à  verrues  de  moyenne  grosseur,  se  détachant  assez  difficilement 
du  grain  en  y  abandonnant  un  pinceau  assez  fort.  —  Gi\iins  sur-moyens  et  de  forme 
constamment  sub-ellipsoïde,  d'un  blanc  légèrement  jaunâtre,  translucide  et  se  dorant  bien  ; 
stigmate  persisLant  au  centre,  mais  peu  apparent;  peau  un  peu  épaisse;  chair  un  peu 
molle,  assez  juteuse  et  peu  sucrée. 
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Synonymie.  —  Blauer  Portugieser,  Fruher  blauer  Portugieser,  Oportorebe  (Alle- 
magne). —  Cerna  Krajelvina,  Maviona  rana,  Modra  Krajelvina  (Autriche).  —  Por- 
tugalika  (environs  de  Prague).  —  Rana  Modra  et  quelquefois  Rana  Modra  Krajelvina 
bekannt  (Croatie).  —  Portugiezi,  Oporto  (Hongrie).  —  Raisin  des  Roses  (Jardin  du 
Luxembourg),  Autrichien  (vallée  de  la  Marne),  Portugal  noir  (?). 

Historique  et  origine.  —  Tout  d'abord,  et  cela  paraît  tout  indiqué  par  le  nom  qu'il 
porte,  le  Portugais  bleu  semblerait  être  un  cépage  originaire  du  Portugal.  S'il  en  était 
ainsi,  il  devrait,  dans  l'un  quelconque  des  vignobles  de  ce  pays,  exister  les  pieds-mères 
qui  en  ont  permis  la  multiplication.  Il  n'en  est  rien;  les  recherches  des  ampélographes 
portugais,  relatives  à  ce  cépage,  ont  été  vaines.  Nous-mêmes,  il  y  a  quelques  années  déjà, 
avons  cru  le  reconnaître  parmi  les  cépages  d'une  collection  qui  nous  était  envoyée  par  un 
de  nos  correspondants;  une  étude  plus  approfondie  nous  a  facilement  convaincu  de  notre 
erreur.  Pendant  quelque  temps,  Y Alvarelhao  et  le  Mureto  furent  considérés  par  quelques 
auteurs  comme  étant  identiques  an  Portugais  bleu  ;  mais  le  comte  de  Villamaior,  ampélo- 
graphe  portugais,  étudiant  ces  cépages,  conclut,  avec  raison,  qu'ils  n'avaient  entre  eux 
aucune  analogie. 

Nous  sommes  enclins  à  croire  que  le  Portugais  bleu  est  essentiellement  un  cépage 
autrichien,  et  quelques  éminents  viticulteurs  de  ce  pays,  consultés  par  nous,  sont  unanimes 
à  reconnaître  que  le  Blauer  Portugieser  est  cultivé  depuis  un  temps  immémorial  dans  la 
Basse- Au  triche  et  en  Hongrie. 

Ampélographie  comparée.  —  Nous  avons,  dans  quelques  ouvrages,  trouvé  comme 
synonyme  du  Portugais  bleu,  le  nom  de  Portugal  noir.  Il  doit  y  avoir  là  une  erreur.  Ce 
qui  nous  confirme  dans  cette  idée  est  la  description  qu'en  donne  l'abbé  Rozier  dans  son 
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Dictionnaire  d'agriculture  (1783).  —  «  On  ne  cultive  le  Portugal  noir,  dit-il,  que  pour 
donner  de  la  couleur  au  vin.  »  Et  il  le  classe  parmi  les  teinturiers;  ce  ne  peut  donc  être 
là  le  Portugais  bleu.  luArroya  noir  également,  avec  lequel  on  l'a  confondu,  est  un  cépage 
de  3e  époque. 

Nous  possédons  dans  nos  collections  les  Portugais  rose  et  blanc;  ces  deux  variétés  n'ont 
aucune  analogie  avec  celle  qui  nous  occupe.  Le  «  Blauer  Frankischer  »,  donné  par 
quelques  auteurs  allemands  comme  synonyme,  n'est  autre  que  le  Limberger. 

Culture.  — Le  Portugais  bleu  est,  pour  les  vignobles  du  Centre  et  du  Nord,  un  cépage  à 
grande  production,  son  rendement  à  l'hectare  y  atteint  aisément  cent  hectolitres  ;  plus  au 
sud,  au  contraire,  sa  production  dépasse  rarement  70  à  80  hectolitres.  En  Basse-Autriche, 
sa  fructification  est  parfois  phénoménale  ;  c'est  ainsi  qu'assistant,  en  1896,  aux  vendanges 
des  vignobles  de  Krems,  nous  constatâmes  qu'une  vigne  d'environ  deux  hectares  et 
demi,  appartenant  aux  moines  du  couvent  de  cette  ville,  produisit  720  hectolitres  ! 

Dans  la  Basse-Autriche,  où  son  vin  est  très  apprécié,  la  taille  qui  lui  est  appliquée  est 
celle  à  long  bois.  Nous  conseillons  de  le  cultiver  en  cordon  unilatéral  à  grand  parcours, 
avec  taille  sur  coursons  ;  ce  mode  de  conduite  est  incontestablement  celui  qui  convient  le 
mieux  à  ce  cépage  vigoureux  et  fertile,  mais  assez  sensible  aux  maladies  cryptogamiques, 
Mildiou  et  Oïdium. 

Le  Portugais  bleu  a  une  assez  grande  affinité  avec  tous  les  porte-greffes  américains  ;  il 
est  néanmoins  préférable  de  le  greffer,  quand  la  nature  du  sol  le  permet,  sur  des  franco- 
américains.  Cultivé  franc  de  pied,  il  est  remarquable  pour  son  peu  d'exigence  sur  la  qualité 
du  sol,  mais  on  doit  le  planter  de  préférence  dans  ceux  secs  et  légers,  même  réputés  arides. 
Sensible  à  l'Anthracnose,  les  milieux  bas  et  humides  ne  lui  conviennent  nullement.  Ses 
sarments,  gros  et  très  moelleux,  courraient  également  le  risque  de  mal  s'aoùter  dans  ces 
derniers  terrains,  surtout  dans  le  Nord  de  la  culture  de  la  vigne.  Quoique  de  maturité 
hâtive  (précédent  de  10  à  12  jours  celle  du  Chasselas  doré),  le  Portugais  bleu  débourre 
tardivement  ;  cette  qualité  précieuse  le  soustrait  souvent  aux  gelées  prinlanières,  et  si 
parfois  quelques-uns  de  ses  maîtres-bourgeons  sont  atteints,  les  secondaires  peuvent 
encore  donner  une  récolte  appréciable. 

Vinification.  —  Vinifié  en  rouge,  son  vin,  de  couleur  bleuâtre,  est  sans  aucune 
nervosité.  Sa  richesse  en  alcool  varie  de  6.5  à  9  °/0,  avec  5  gr.  d'acidité.  Mélangé  avec  le 
Limberger  ou  d'autres  variétés  noires,  à  saveur  âpre,  il  produit  un  vin  agréable.  Vinifié 
en  blanc,  sans  adjonction  d'aucun  autre  cépage,  il  donne  un  bon  vin  de  primeur,  mais  ne 
se  conservant  pas  au  delà  des  premières  chaleurs.  Associé  au  Chasselas  ou  au  Meslier 
hâtif,  sa  qualité  est  sensiblement  meilleure;  en  année  normale  il  possède  une  richesse 
de  9  °/0  d'alcool  et  il  est  de  bonne  conservation.  Vinifié  en  gris,  après  cuvage  de  trente- 
six  heures,  il  donne  un  vin  qui  peut  être  le  plus  souvent  qualifié  de  très  bon,  à  la  condi- 
tion d'être  bu  dans  le  cours  de  l'année. 

Si  pour  la  cuve  le  Portugais  bleu  n'est  pas  plus  estimé,  en  France  tout  au  moins,  il  en 
est  autrement  pour  la  table.  Et,  par  suite  de  plantations  assez  importantes  faites  aux 
environs  de  Paris,  en  vue  de  l'approvisionnement  du  marché  de  la  Grande  Ville  et  de 
ceux  des  centres  suburbains  et  départements  voisins,  il  commence  à  être  apprécié  et 
recherché,  et  ce  à  des  prix  suffisamment  rémunérateurs. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  à  port  érigé;  tronc  fort;  écorce  grossière,  se 
détachant  en  lanières  larges,  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  presque  glabres,  gros  à  la  base  et  méplats  ;  —  jeunes  feuilles,  peu 
épaisses,  revolutées,  duveteuses  sur  les  deux  pages,  puis  glabres,  à  nervures  saillantes, 
la  page  supérieure  brillante;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  tardivement. 

Rameaux  allongés,  forts,  non  ramifiés  ;  —  jeunes  rameaux  très  peu  amincis  au  sommet, 
moyennement  forts  à  la  base,  flocons  laineux  à  persistance  assez  longue;  verts  pâle  à  l'état 
herbacé,  teintés  de  roux  dans  les  cannelures,  mais  d'un  côté  seulement;  avant  la  maturité 
des  fruits  ils  deviennent  d'un  vert  jaunâtre  nuancé  d'un  roux  plus  vif;  nœuds  pourpres  ; 
au  commencement  de  l'aoûtement,  la  teinte  est  couleur  acajou,  plus  accentuée  aux 
nœuds;  à  l'aoûtement  parfait,  la  teinte  est  havane  clair;  cet  aoûtement  est  plutôt  tardif; 
—  mérithalles  espacés,  courts  à  la  base,  lisses  et  ternes,  stries  nombreuses,  délimitées 
sans  profondeur;  méplats  dans  le  sens  des  nœuds;  bois  tendre,  vert  clair  à  l'intérieur; 
canal  médullaire  développé;  nœuds  renflés;  —  vrilles  discontinues  et  bifurquées. 

Feuilles  quinquelobées,  sur-moyennes,  presque  aussi  larges  que  longues,  épaisses, 
résistantes  au  froissement  ;  parenchyme  cassant  à  l'automne;  —  lobes  supérieurs  latéraux 
très  développés,  arrondis;  une  petite  échancrure  indique  la  place  des  deux  sinus 
latéraux  supérieurs;  lobe  terminal  de  largeur  moyenne,  peu  allongé,  aigu  à  la  base,  fini 
par  une  large  dent  peu  aiguë  ;  —  sinus  latéraux  secondaires  profonds,  arrondis  à  leur 
base,  largement  ouverts;  sinus  pétiolaire,  largement  ouvert,  côtés  inégalement  arrondis, 
parfois  complètement  fermés  par  la  superposition  des  lobes,  dans  les  feuilles  jeunes 
il  est  constamment  ouvert;  —  limbe  peu  bulle;  il  forme  gouttière  généralement  oblique 
au  sens  de  la  nervure  centrale  ;  les  lobes  supérieurs  relevés  ;  —  face  supérieure  vert 
foncé  et  luisante,  face  inférieure  plus  pâle;  —  dents  larges,  peu  aiguës,  inégales;  — 
nervures  fortes,  un  peu  proéminentes,  vert  pâle.  —  Pétiole  long,  de  grosseur  sur- 
moyenne, renflé  à  son  insertion;  vert,  sillonné  de  bandes  carmin  pâle,  plus  particu- 
lièrement à  ses  deux  extrémités;  angle  d'insertion  perpendiculaire.  —  A  maturité  com- 
plète, les  feuilles  sont  auréolées  de  pourpre-vineux  en  carrelages. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  du  2e  au  3e  nœud,  2  à  3  sur  le  même  sarment,  moyennes 
et  sur-moyennes,  ailées,  rarement  aileronnées,  affectant  presque  toujours  une  forme 
cylindrique  à  partir  des  ailes,  assez  compacte;  pédoncule  long  et  fort,  vert  teinté  de 
roux,  dur  et  ligneux,  non  renflé  â  la  base;  rafle  verte;  pédicelles  longs,  force  moyenne, 
petit  bourrelet  conique,  verrues  assez  nombreuses  et  petites,  offre  une  certaine  résistance 
â  la  séparation  du  grain,  abandonnant  un  léger  pinceau  incolore.  —  Grains  de  deux 
grosseurs,  moyens  et  sur-moyens,  sphériques,  noir  bleutés  et  légèrement  pruinés  ; 
peu  fermes;  stigmate  persistant  au  centre  et  apparent;  peau  peu  épaisse,  élastique; 
pulpe  fondante;  jus  abondant,  non  coloré,  saveur  sucrée;  généralement  deux  pépins  de 
grosseur  sur-moyenne,  inégaux,  par  grain. 
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DODRELABI 


Synonymie.  —  Drodelam,  Gros  Golman,  Rumonya  de  Transylvanie  (France).  — 
Gros  Kolner,  Ochsenauge  (Allemagne).  —  Gros  Golman,  Gros  Colmar  (Angleterre).  — 
Ciiarisïwali,  Sakoudschala,  Madchanaouri  (Caucase). —  Okôrszemh,  Borjuszemu,  Eickek- 
ku(*ltraube  (Hongrie).  —  Occhio  di  bue  nero  (Sardaigne).  —  Volovjak,  Volovooko, 
Volovskaoka  (  Styrie  ) . 

Historique  et  origine.  —  Le  Dodrelabi  est  originaire  de  la  province  de  Koutaïs 
(Gaucase).  Il  fit  son  apparition  en  France  dans  la  seconde  moitié  de  ce  siècle  ;  vers  1858, 
nous  le  trouvons  mentionné  dans  le  catalogue  de  Jacquemart  Bonnefond  (Annonay). 
Fort  peu  connu  à  cette  époque,  quelques  rares  pépiniéristes,  avec  lesquels  Jacquemart 
était  en  relations,  le  reçurent  à  titre  de  curiosité. 

Les  parrains  de  sa  popularité  comme  raisins  de  table  sous  verre  furent,  en  Angleterre, 
Thomas  Rivers  qui,  vers  1860,  le  recevait,  sous  le  nom  de  Gros  Colmar,  de  Leroy,  d'Angers, 
qui  le  lui  présentait  pour  un  de  ses  semis;  le  regretté  William  Thomson,  l'habile  semeur, 
le  grand  maître  de  la  culture  sous  verre,  alors  chef  général  des  cultures  du  duc  de 
Buccleugh  à  Dalkeith  (Ecosse);  et  en  France,  Etienne  Salomon,  qui  en  garnissait  les 
quelques  serres  de  rétablissement  qu'il  fondait  en  1883  aux  portes  de  Paris. 

Avant  d'être  cultivé  en  Angleterre  et  en  France,  il  l'était  en  Allemagne  sous  le  nom  de 
Gros  Kolner]  et  il  semble  que  c'est  de  ce  pays  ou  de  Transylvanie  que  Leroy,  d'Angers,  le 
reçut.  Le  mot  Kolner  n'est  pas,  comme  on  pourrait  le  croire,  un  dérivé  de  celui  de  Coin 
(Cologne),  mais  une  altération  de  Kohle  (charbon),  par  allusion  à  son  pruiné  aux  reflets 
charbonneux.  Les  premiers  produits  de  ce  cépage,  exhibés  au  public,  le  furent  en  1863,- 
à  South  Kensington  (R.  H.  S.);  Standish,  d'Ascot,  qui  le  tenait  de  Rivers,  en  était  le 
présentateur. 

Aire  géographique.  —  Le  Dodrelabi  se  cultive  beaucoup  dans  les  grapperies  anglaises, 
belges    et   françaises,    mais   plus   particulièrement   sous    les    noms    de    Gros   Colmar    et 
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Gros  Colman.  A  l'air  libre,  on  en  trouve  quelques  cultures  sur  les  bords  du  Rhin  et  depuis 
peu  en  Tarn-et-Garonne.  Il  semble  être  très  peu  répandu  dans  son  pays  d'origine,  le 
Caucase.  Il  en  existe  quelques  espaliers  à  Thomery;  mais  le  peu  de  temps  qu'il  a  dans 
cette  station  pour  accomplir  sa  maturation  influe  sur  la  qualité  de  ses  produits  qui 
n'égalent  pas  ceux  cultivés  sous  verre,  sans  cependant  que  ces  derniers  soient  de  toute 
première  qualité. 

Ampélographie  comparée.  —  Quelques  cultivateurs  avaient  cru  reconnaître  dans  le 
Rumonya  de  Transylvanie  une  variété  différente  de  celle  du  Dodrelabi  ;  il  n'en  est  rien, 
ces  deux  dénominations  s'appliquent  au  même  cépage. 

La  coloration  des  feuilles  du  Dodrelabi  présente  des  particularités.  Celles  d'un  vert 
intense,  c'est-à-dire  celles  de  la  variété  proprement  dite,  se  colorent  assez  tardivement; 
le  lobe  terminal  commence  à  prendre,  sur  ses  bords,  un  rouge  vineux  noirâtre.  Cette 
coloration  continue  sur  les  autres  lobes  en  suivant  les  dentures,  rarement  le  parenchyme 
est  taché.  Si  toutes  les  feuilles  se  colorent  de  bonne  heure,  si  elles  prennent  la  teinte  des 
feuilles  du  Gamay  teinturier  et  si  tout  le  parenchyme,  où  cette  teinte  procède  par  carre- 
lages, se  trouve  régulièrement  taché,  si  enfin  la  coloration  des  tons  est  plus  intense  ou 
de  même  intensité  que  le  reste,  on  s'aperçoit  que  les  feuilles  deviennent  complètement 
pourpres.  Nous  nous  trouvons  alors  en  face  d'une  sous-variété  de  Dodrelabi,  sous-variété 
à  laquelle  nous  avons  donné  le  nom  de  Dodrelaiu  a  feuilles  pourpres.  Les  raisins  de 
cette  sous-variété  sont  plus  tardifs  que  ceux  du  Dodrelabi  ;  ils  ne  deviennent  jamais  noirs 
mais  d'un  rouge  sombre  ;  les  grains  en  sont  énormes  et  les  grappes  beaucoup  plus 
volumineuses.  Une  sélection  toute  naturelle  s'impose  donc,  sauf  pour  la  culture  sous 
verre  ;  dans  les  régions  septentrionales,  on  ne  devra  cultiver  à  l'espalier  que  le  Dodrelabi 
a  feuilles  vertes;  dans  le  midi,  au  contraire,  là  où  la  température  est  plus  chaude,  le 
climat  plus  clément  et  où  les  gelées  automnales  précoces  ne  sont  pas  à  craindre,  on 
choisira  le  Dodrelabi  à  feuilles  pourpres;  sa  lardivité  l'impose  à  ces  régions. 

Quoi  qu'il  en  soit,  à  maturité  complète,  les  feuilles  de  la  variété  principale  et  celles  de 
sa  sous-variété  meurent  avec  la  même  coloration  rouge  carmin  éclatante.  Le  pétiole  long, 
grêle,  peu  renflé  à  son  insertion,  devient  pourpre  à  maturité  complète,  tout  en  conservant 
quelques  flocons  aranéeux. 

Culture.  —  Sa  vigueur  et  sa  fertilité  lui  permettent  de  s'accommoder  à  toutes  les  tailles; 
mais  il  est  nécessaire  de  restreindre  le  nombre  des  coursons  afin  de  maintenir  la  beauté 
de  son  fruit.  Les  pieds,  trop  chargés  en  effet,  mûrissent  imparfaitement  leurs  raisins; 
ceux-ci  restent  rouges  et  ont  une  valeur  commerciale  beaucoup  moindre.  Assez  sensible 
à  la  pourriture,  il  craint  les  endroits  humides  et  il  préfère  les  sols  caillouteux  et  secs  à 
exposition  chaude. 

Le  Dodrelabi  est  très  sensible  aux  répercussions  de  sève  ;  aussi  est-il  nécessaire  de  lui 
assurer,  cultivé  en  serre,  une  chaleur  uniforme,  sans  quoi  rafle  et  pédicelle  ne  tardent  pas 
à  sécher.  Greffé  sur  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1  et  n°  2  et  sur  Riparia  X  Rupeslris, 
il  souffre  moins  des  variations  de  température  et  produit  des  grappes  aux  baies  plus 
grosses,  ayant  parfois  de  3  à  i  centimètres  de  diamètre.  Peu  sensible  au  Mildiou,  il  est 
par  contre  facilement  attaqué  par  l'Oïdium. 

Il  est  nécessaire,  dans  tous  les  cas,  de  procéder  à  l'éclaircissement  des  grains,  et  ce  de 
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très  bonne  heure,  afin  de  leur  conserver  le  pruiné  qui  est  une  des  beautés  de  ce  raisin. 
L'excès  de  charge  lui  est  particulièrement  nuisible,  aussi  ne  doit-on  lui  laisser  qu'un 
seul  bourgeon  par  courson  et  une  seule  grappe  par  bourgeon;  celle-ci  pèse  ordinai- 
rement de  0  k.  500  à  2  kilog.,  rarement  davantage. 

Il  est  très  estimé  en  Angleterre;  il  y  est  devenu  tellement  populaire  qu'il  entre  pour 
une  large  part  dans  la  consommation  de  raisins  que  l'on  fait  en  ce  pays.  En  Fiance,  nous 
l'avons  dit  déjà,  il  est  peu  apprécié,  cela  tient  surtout  à  sa  difficulté  de  culture  et  de 
conservation.  Le  Black  Alicante  en  est  la  preuve  ;  ce  dernier  raisin,  plus  médiocre  que 
le  Dodrelabi,  étant  très  répandu  aujourd'hui  en  France. 

Le  Dodrelabi  ne  peut  donc,  à  l'état  où  on  le  trouve  sur  le  marché,  flatter  le  palais  du 
consommateur  ;  cueilli  lorsque  les  grains  commencent  à  se  rider ,  il  possède  une  saveur 
sucrée  assez  agréable  ;  mais  comme  à  ce  moment-là  il  n'a  plus  aucune  valeur  marchande, 
cet  état  de  maturation  ne  peut  être  considéré. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  port  érigé;  écorce  peu  rugueuse,  se 
détachant  en  lanières  fines,  longues  et  irrégulières. 

Bourgeons  quelquefois  doubles,  le  plus  souvent  simples,  gros,  larges  à  la  base  et  au 
sommet,  d'un  vert  teinté  de  rose;  —  jeunes  feuilles  minces,  veloutées,  trilobées;  poils 
aranéeux  à  la  page  inférieure  et  en  quantité  tellement  grande  que  les  nervures  seules  et 
l'extrémité  vert  éclatant  des  dents,  liserées  d'un  petit  mucron  jaune  d'œuf,  apparaissent; 
les  nervures  et  le  pétiole  sont  également  recouverts  de  ce  tissu  aranéeux;  page  supérieure 
couverte  de  poils,  luisante,  à  reflet  argenté  ;  les  poils  subsistent  très  longtemps  en  paquets 
isolés,  tant  sur  le  bourgeon  que  sur  le  pétiole;  ils  restent  nombreux  à  la  page  inférieure 
et  clairsemés  sur  les  nervures;  elles  se  teintent,  quinze  jours  après,  de  grenat  avec 
dentures  arrondies;  puis  de  trilobées  elles  deviennent  orbiculaires  et  d'un  vert  pâle;  le 
pétiole  se  tache  alors  de  roux  à  son  point  d'insertion  avec  le  rameau  ;  —  les  grappes 
de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure  couvertes  d'un  duvet  aranéeux  épais,  argenté. 

Rameaux  allongés,  forts  et  non  sinueux,  non  ramifiés;  — jeunes  rameaux  de  grosseur 
sensiblement  égale  de  la  base  au  sommet;  avec  poils  aranéeux  persistant  très  longtemps, 
verts,  tachés  de  rouge;  larges  canelures  d'un  roux  sale  à  l'état  herbacé;  avant  la 
maturité,  les  bois  deviennent  jaune  clair,  avec  taches  d'un  rouge  vineux  aux  nœuds; 
à  l'aoùtement  ils  prennent  la  teinte  havane  claire,  canelures  plus  pâles  et  brillantes; 
aoûtement  hâtif;  —  mérilhalles  espacés,  courts  à  la  base  des  sarments,  lisses  et  couverts 
de  poils  aranéeux  ;  bois  dur,  vert  clair  à  l'intérieur,  canal  médullaire  peu  développé  ; 
nœuds  peu  renflés,  légèrement  aplatis  dans  le  sens  longitudinal;  diaphragme  épais;  œil 
peu  saillant  et  pointu  ;  —  vrilles  discontinues,  longues,  peu  bifurquées. 

Feuilles  grandes,  plus  larges  que  longues,  orbiculaires,  épaisses,  très  souples,  très 
résistantes  au  froissement;  parenchyme  cassant  difficilement  à  l'automne  ;  presque  toujours 
asymétriques,  entières;  —  sinus  secondaires  et.  supérieurs  nuls;  lobe  terminal  peu 
accusé,  large,  arrondi;  sinus  pétiolaire  peu  profond,  arrondi  à  la  base,  fermé,  les  bords 
se  superposant;  celui  des  jeunes  feuilles  au  contraire  est  largement  ouvert  en  forme  de 
tulipe;  —  limbe  peu  bulle,  parfois  lobes  supérieurs  révolutés;  —  Page  supérieure  d'un 
vert  noirâtre,    terne;   page  inférieure   d'un   vert  blanchâtre,    entièrement  recouverte  de 
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paquets  de  poils  aranéeux  ;  —  la  nervure  principale  pileuse  et  duveteuse,  les  sous-nervures 
duveteuses,  peu  saillantes;  — dents,  deux  séries  de  grandeur  inégale,  arrondies,  mucron 
d'un  vert  pâle. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  deux  sur  le 
même  sarment,  rarement  trois  ;  grosses,  aileronnées,  l'aileron  formant  une  grappe  quelque- 
fois aussi  grosse  que  la  principale,  de  forme  tronconique  ;  pédoncule  moyen  et  trapu, 
dur,  mais  cassant  au  point  d'insertion  de  l'aile  ;  pédicelles  moyennement  longs  et  grêles, 
durs,  verruqueux  ;  bourrelet  conique  assez  fort,  vert  comme  la  rafle  ;  grains  offrant  une 
certaine  résistance  à  s'en  séparer,  abandonnant  un  gros  et  court  pinceau  blanc  verdàtre. 
—  Grains  très  gros,  sphériques  ou  quelque  peu  discoïdes,  noirs,  fortement  pruinés, 
luisants  sous  la  pruine,  celle-ci  très  abondante;  stigmate  persistant  au  centre,  apparent; 
fermes;  peau  épaisse,  élastique;  pulpe  coriace,  vert  noirâtre;  jus  abondant,  légèrement 
teinté  de  rose,  sans  saveur;  deux  pépins,  quelquefois  un  seul  de  grosseur  moyenne, 
par  grain. 


E.  et  R.  Salomon. 


MAUZAC 


Synonymie.  —  Mausac  (1525,  in  Livre  de  raison  à'  Antiquamareta) .  —  Mauza,  Queue 
roide  (Marmande)  ;  Pied  rond,  Queue  fout  (Port  Sainte-Marie,  Aiguillon,  Clair ac )  ; 
Péron  (Auch)  ;  Perrond  (Agen);  Gouhort?  (  Agen);  Becquin,  Bekin  (Enquête  ampé- 
lographique  de  Dupré  de  Saint-Mnur ,  1782).  —  Béquin,  Blanquette  sucrée  [Secondât 
de  Montesquieu).  —  Feuille  ronde  (Auvillars).  —  Moisac,  Moissac,  Moysac,  Mozac, 
Meauzag  (Tarn-et-Garonne).  —  Manzac  (Rendu).  —  Gaillade  (Catalogue  de  Hardi/, 
1844).  —  Picardan  l  (Gers,  d'après  M.  de  Mala  fosse).  —  Durançon  (Astafïbrt,  d'après 
de  Mondenard).  —  Maousac  (en  patois). 

i.  La  synonymie  Blanquette,  à  Limoux,  est  inexacte;  ce  nom  doit  être  réservé  à  la  Clairette  blanche  qui  est 
cultivée  à  Limoux  côte  à  côte  avec  le  Mauzac.  La  synonymie  de  Picardan  doit  aussi  être  regardée  comme  douteuse; 
de  même  les  synonymies  de  Chausse  gris,  Pineau  gris,  Griset,  attribuées  au  Mauzac  rose  dans  le  Néraçois  et  le 
Gers,  par  de  Mondenard,  doivent  être  réservées  à  d'autres  cépages. 
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Historique  et  origine.  —  Le  Mauzac  est  cultivé  depuis  un  temps  immémorial  dans  le 
Sud-Ouest.  Il  en  est  fait  mention  dans  le  livre  de  raison  d'Antoine  Antiquamareta, 
seigneur  de  Villeneuve-les-Lavaur  (1522-1525 ').  Quelle  est  son  origine?  Une  commune 
de  la  Haute-Garonne  porte  le  nom  de  Mauzac;  une  autre,  dans  le  Tarn-et-Garonne,  est 
appelée  Meauzac,  et  dans  cette  dernière ,  le  Mauzac  est  cultivé  ;  le  nom  de  Meauzac 
correspond  au  nom  patois  du  Mauzac  (  Maousac  )  ;  il  paraîtrait  assez  logique  de  donner, 
comme  lieu  d'origine,  le  village  de  Meauzac  du  Tarn-et-Garonne. 

D'autre  part,  on  retrouve  les  orthographes  de  Moisac,  Moissac,  Moysac  parmi  les 
synonymies  du  Mauzac  :  cela  peut  laisser  à  penser  que  le  Mauzac  est  originaire  de 
Moissac,  dont  l'importance  comme  centre  de  voies  de  communications  était  autrefois 
très  grande.  On  peut  même  se  demander,  dès  lors,  si  la  véritable  origine  ne  serait  pas 
Gaillac.  Le  vignoble  de  Gaillac  est,  en  effet,  un  des  plus  anciens  de  la  région  :  tous  les 
produits  en  étaient  amenés  à  Moissac  par  la  voie  du  Tarn.  C'est  de  ce  point  central  que 
le  Mauzac  se  serait  diffusé  clans  tout  le  Sud-Ouest.  Mais  toutes  ces  hypothèses  ne  reposent 
que  sur  de  simples  conjectures. 

Aire  géographique.  —  Son  aire  est  très  étendue  dans  tout  le  Sud-Ouest  de  la  France 
et  une  partie  du  vignoble  de  Limoux  (Aude).  Mais  les  Mauzacs  de  diverses  colorations 
ne  composent  presque  jamais  des  vignes  entières.  On  les  retrouve  constituant  une  fraction 
des  vignobles  :  c'est  ainsi  qu'ils  concourent,  pour  1/10,  à  former  les  vins  de  Fronton  et 
Villaudric  avec  les  Négrette,  Bouchalés,  etc.;  ils  entrent  pour  une  grosse  part  dans  les 
vins  blancs  de  Gaillac  avec  le  Lenc  de  VEl  et  YOundenc.  Les  Mauzacs  jouent  dans  tous 
ces  vignobles  un  rôle  particulier  et  important  que  nous  examinerons  plus  loin. 

Ampélo graphie  comparée.  —  Le  Cte  Odart  faisait  une  tribu  des  Mauzacs.  Il  y 
adjoignait  à  ceux-ci  les  Clairettes,  le  Pascal  blanc,  le  Trebbiano,  etc.  Ce  groupement  ne 
saurait  être  conservé  ;  il  comprend,  en  effet,  des  cépages  trop  différents,  les  uns  à  grains 
ovales,  les  autres  à  grains  ronds. 

La  synonymie  de  Feuille  ronde  appliquée  au  Mauzac  dans  le  Tarn-et-Garonne  a 
entraîné  certaine  auteurs  à  commettre  les  erreurs  les  plus  grossières.  Ils  ont  successi- 
vement assimilé  le  Mauzac  à  tous  les  cépages  qui  ont  la  même  synonymie,  tel  le  Gamay 
h  feuille  ronde,  etc. 

Pellicot  voyait,  dans  le  Mauzac,  YUllîade  blanche  appelée  aussi  Gallet  dans  le  Gard, 
et  Picardan  dans  l'Hérault.  Il  n'y  a  aucun  rapport  entre  eux.  A  rejeter  aussi  la  syno- 
nymie de  Blanquette;  celle-ci,  qui  est  cultivée  à  Limoux  à  côté  d'une  variation  de 
Mauzac,  est  la  Clairette. 

Hermann  Gœthe  reconnaît  le  Sylvaner  allemand  dans  la  description  du  Mauzac,  faite 
par  Pulliat;  c'est  encore  une  erreur.  Le  Mauzac  a  des  poils  floconneux  à  la  page  inférieure 
de  ses  feuilles  :  celles-ci  sont  plus  rudes,  plus  entières,  plus  chagrinées,  plus  épaisses 
que  celles  du  Sylvaner;  le  sinus  pétiolaire  est  aussi  différent.  Toutefois  des  caractères 
rapprochés  se  retrouvent  dans  le  Mauzac  et  le  Sylvaner  dans  la  feuille  (angles  des 
nervures),  dans   le  raisin.  Lorsque  les  études  ampélographiques  seront  assez   avancées 

1.  M.  l'abbé  Galabert,  Bulletin  de  la  Société  archéologique  du  Midi  de  la  France,  1900,  pp.  80-81. 
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pour  permettre  le  groupement  logique  des  cépages  en  tribus  naturelles,  il  conviendra  de 
réunir  dans  une  même  tribu  le  Mauzac  et  le  Sylvaner. 

Cîuyot  croyait  que  le  Mauzac  rose  n'était  autre  chose  que  le  Pinot  r/ra;  l'erreur  est 
trop  évidente  pour  que  nous  y  insistions.  Erreur  aussi  l'assimilation  faite  par  Jules  Seillan 
du  Mauzac  et  du  Poulsard  blanc. 

Tous  les  auteurs  admettent  qu'au  point  de  vue  de  la  coloration,  le  Mauzac  présente  des 
variations  verte,  rousse,  rose,  noire.  Les  deux  premières  sont  souvent  groupées  sous  le 
nom  de  Mauzac  blanc. 

MAUZAC  NOIR.  —  Odart,  Jules  Seillan,  de  Malafosse,  Pulliat,  Darquier  mentionnent 
le  Mauzac  noir;  M.  Carré  indique  même  une  superficie  considérable  plantée  avec  celte 
variation  dans  la  Haute-Garonne.  Un  Mauzac  noir  figurait  à  l'exposition  ampélographique 
de  Toulouse,  du  20  septembre  1896.  Nous  avons  en  vain  recherché  celte  variation;  à 
Gaillac,  où  le  Mauzac  est  très  cultivé,  on  ne  la  connaît  point.  Quelquefois,  on  nous  a 
signalé  des  Mauzacs  noirs;  mais,  vérification  faite,  il  s'agissait  tantôt  de  la  Négrette  de 
Castres,  tantôt  du  Malbeck.  Cette  dernière  erreur  provient  de  ce  que  le  synonyme  Mauzal 
figure  parmi  les 'synonymes  du  Côt.  D'après  M.  Darquier,  le  Mauzac  noir  aurait  le  bois 
plus  rouge,  la  feuille  plus  petite  que  le  type.  Sans  nier  absolument  l'existence  du  Mauzac 
noir,  nous  déclarons  ne  pas  avoir  pu  le  retrouver.  Il  est  certainement  très  rare. 

MAUZAC  BLANC.  —  C'est  le  plus  répandu  des  Mauzacs.  Il  présente  une  grande 
diversité  dans  la  coloration  de  la  peau  et  la  densité  du  raisin,  d'où  diverses  dénomi- 
nations :  vert,  roux,  jaune }  etc.  Ces  diverses  colorations  tiennent  le  plus  souvent  au  sol, 
à  l'exposition,  au  degré  de  maturité  qu'acquiert  le  Mauzac.  On  peut  cependant  admettre 
qu'il  y  a  un  Mauzac  blanc  à  grains  verts,  à  grappe  serrée,  et  un  Mauzac  roux  à  grains 
plus  dorés,  arrivant  jusqu'au  roux,  et  à  grappe  assez  lâche.  La  maturité  du  Mauzac  roux 
est  plus  précoce  de  quelques  jours  que  celle  du  Mauzac  vert.  Le  Mauzac  à  grains 
devenant  franchement  roux  à  maturité,  à  feuilles  larges,  à  grappe  lâche,  est  le  plus 
estimé.  C'est  ce  Mauzac  qui  domine  dans  le  vignoble  de  Gaillac.  Le  Mauzac  cultivé  à 
Limoux  est  une  variation  du  Mauzac  blanc  à  végétation  plus  vigoureuse,  feuilles  plus 
grandes,  moins  rondes.  Il  nous  paraît  inutile  d'admettre,  comme  l'a  fait'  Jules  Seillan  et, 
d'après  lui,  Pulliat,  un  Mauzac  grand  ou  Grand  Mauzac  du  Gers. 

Il  n'en  est  pas  de  même  d'une  variation  très  fixe  du  Mauzac  blanc  que  nous  avons 
trouvée  à  Gaillac  (vignoble  de  M.  Cahuzac),  et  que  M.  Darquier  a  signalé  sur  certains 
coteaux  calcaires  du  Gers.  Cette  variation,  appelée  Mauzac  dur,  à  Gaillac,  est  caractérisée 
par  un  port  très  érigé,  la  présence  constante  d'un  seul  raisin  sur  chaque  cep,  quelle  que 
soit  la  longueur  de  la  taille,  ses  grains  très  durs,  très  croquants,  fortement  et  très  visi- 
blement veinés,  oblongs  ;  le  bois  en  est  aussi  très  dur  à  la  taille.  Celle  variation  doit  être 
éliminée  des  nouvelles  plantations. 

Une  rigoureuse  sélection  est  nécessaire  dans  le  choix  des  greffons  de  Mauzac  blanc. 
Beaucoup  de  souches  sont  coulardes;  on  les  désigne  communément  sous  le  nom  de 
Mauzac  brumaire. 

MAUZAC  ROSE.  —  Le  Mauzac  rose  est  moins  répandu  que  le  blanc;  il  est  cependant 
très  estimable.  Sa  teinte  varie  du  rose  gris  au  rouge  franc.  Sa  fertilité  est  très  grande  et 


146 


AMPELOGRAPHIE 


très  régulière;  moins  de  souches  coulardes.  La  maturité  en  est  plus  précoce  que  celle  du 
Mauzac  blanc. 

Culture.  —  Les  Mauzacs  de  diverses  couleurs  jouent  un  rôle  important  dans  la  vinifi- 
cation. Ils  sont  de  maturité  relativement  tardive  dans  la  région  où  ils  sont  le  plus  cultivés  : 
les  viticulteurs  anciens  avaient,  d'autre  part,  eu  le  soin  de  disséminer  les  pieds  de  Mauzacs 
dans  le  vignoble  ;   de  sorte  que  lorsque  le  moment  de  la  vendange  était  arrivé  pour  les 
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cépages  principaux,  de  maturité  plus  précoce,  les  Mauzacs  étaient  encore  assez  acides. 
Cette  acidité  corrigeait  favorablement  les  moûts  des  autres  cépages  :  on  disait,  on  répète 
encore,  que  le  Mauzac  apporte  de  l'alcool  à  la  cuve.  Cependant,  en  bien  des  localités,  le 
Mauzac  arrive  péniblement  à  donner  10°  d'alcool,  mais  l'observation  n'en  est  pas  moins 
exacte  et  l'explication  en  est  aisée. 

Une  acidité  suffisante  est  nécessaire  pour  que  la  fermentation  s'opère  complètement  et 
dans  de  bonnes  conditions.  Cette  acidité,  les  Mauzacs  la  donnent  au  moût;  mais  ce  serait 
une  faute  que  de  séparer,  dans  les  nouveaux  vignobles  reconstitués,  les  Mauzacs  des  autres 
cépages  et  de  ne  les  vendanger  qu'à  parfaite  maturité.  Ils  perdraient  alors  la  qualité  qui 
les  rend  précieux  et  ne  serviraient  plus  à  améliorer  les  moûts.  Certains  auteurs  modernes 
proscrivent  le  Mauzac  blanc  ou  rose  des  piaula  lions  dans  les  vignobles  rouges,  sous  le 
prétexte  qu'ils  affaibliraient  la  couleur.  Cette  crainte  est  sans  fondements.  L'acidité  du 
Mauzac  avivera,  au  contraire,  la  couleur  trop  souvent  défectueuse  des  vins  du  Sud-Ouest, 
surtout  de  ceux 'où  la  Négrette  domine.  Pour  les  vignobles  blancs  comme  celui  de  Gaillac, 
le  Mauzac  est  non  moins  utile  pour  corriger  l'insuffisance  en  acides  des  moûts  du  Lenc  dé* 
VEl  et  de  YOundenc.  Ce  serait,  par  contre,  une  faute  de  donner  trop  de  place  au  Mauzac 
dans  ce  vignoble,  au  détriment  des  deux  autres  cépages  que  nous  venons  de  citer,  qui,  s'ils 
sont  moins  fertiles,  donnent  des  vins  plus  fins  et  de  meilleur  goût.  Le  manque  d'acidité 
des  moûts  pourra  être  combattu  par  l'emploi  judicieux  de  l'acide  tar  trique  au  moment  de 
la  vendange. 


1.   Observations  faites  à  la  ferme-école  de  Royat  (Ariège; 
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Les  analyses  de  moûls  de  Mauzacs,  faites  par  Filhol  el  Timbal-Lagrave,  montrent  bien 
le  rôle  utile  du  Mauzae.  L'acidité  constatée  est  presque  toujours  supérieure  à  1 1  grammes 
par  litre  (exprimée  en  acide  tartrique). 


VARIATIONS. 

LOCALITÉS    OU    LES    RAISINS 
ONT    ÉTÉ    RÉCOLTÉS. 

QUANTITÉ  DE  GLUCOSE 
PAU  LITRE    DE  MOUT 

(en  grammes). 

ACIDITÉ    PAR    LITRE 
DE    MOUT 

(en  acide  tartrique). 

Mauzac  blanc. 

Saint-Simon  (Haute-Garonne). 

190 

11.555 

id. 

id. 

222 

1 4.701 

id. 

Lardenne  (Haute-Garonne). 

210 

16.984 

id. 

Grisolles  (Tarn-et-Garonne). 

190 

12.850 

id. 

Cahors  (Lot). 

235 

1 1 . 107 

id. 

Lavaur  (Tarn). 

174 

12.552 

Mauzac  rose. 

Lalande  (Haute-Garonne). 

12b 

8.  68  -l 

id. 

Saint-Simon  (Haute-Garonne). 

166 

11.517 

id. 

Grisolles  (Tarn-et-Garonne). 

181 

12.748 

Le  Mauzac  est  un  cépage  rustique.  Son  débourrement  est  d'époque  moyenne,  à  peu 
près  comme  pour  le  Cabernet-Sauvignon.  La  floraison  est  quelquefois  contrariée  par  la 
coulure;  à  ce  point  de  vue,  une  sélection  rigoureuse  s'impose  pour  le  cboix  des  greffons. 

La  résistance  des  Mauzacs  aux  diverses  maladies  est  élevée.  Déjà,  en  1854,  lors  de  l'inva- 
sion de  l'Oïdium  dans  le  vignoble  de  la  Haute-Garonne,  Nollet  et  le  vicomte  de  Panât 
signalèrent  l'immunité  relative  du  Mauzac  rose.  Les  Mauzacs  craignent  peu  l'Oïdium. 
Sauf  en  certaines  plaines  humides,  ils  souffrent  peu  de  lWntliraenose.  On  les  défend 
facilement  contre  le  Mildiou  et  le  Black-Rot  par  des  sulfatages.  Greffés,  les  Mauzacs  sont 
parfois  atteints  de  Brunissure.  Leur  adaptation  sur  les  porte-greffes  américains  n'est  pas 
toujours  parfaite  et  l'on  signale  de  nombreux  cas  de  greffes  peu  vigoureuses.  Les  Mauzacs 
colorés  sont  d'ailleurs,   même  francs  de  pied,  moins  vigoureux  que  les  blancs  ou  verts. 


ANALYSE   PHYSIQUE   DU   RAISIN   DE  MAUZAC» 


MAUZAC    BLANC. 

MAUZAC    VERT. 

MAUZAC    ROSE. 

POIDS  MOYEN  DES  GRAPPES 

25N  grammes 

245  grammes 

224   grammes 

PROPORTION    POUR    CENT 

1°  De  la  rafle 

5  .  74 
94  .  26 

6  .  64 
93  .  36 

G  .  3:i 
93  .  05 

PROPORTION    POUR    CENT 

dans  le  grain  : 

2°  De  la  pulpe 

23 

70  à  75 

23 

70  à  75 

24 

65  à  70 

Le  grand  nombre  de  Mauzacs  coulards  a  fait  recommander  par  beaucoup  d'auteurs, 
entr'autres  Jules  Seillan  et  Pulliat,  la  taille  longue  pour  ce  cépage.  Les  Mauzacs  non 
coulards  doivent,  au  contraire,  être  conduits  à  coursons  courts,  deux  yeux  et  le  borgne 
ou  bourrillon.   Si  on  taille  plus  long  les  Mauzacs  non  coulards,   ils  s'emportent  à  fruit 

1.  Journal  d'agriculture  pratique  et  d'économie  rurale  pour  le  Midi  de  la  France,  année  1890,  p.  653. 
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au  détriment  de  la  vigueur  de  la  souche  qui  devient  alors  très  insuffisante,  et  ils  n'aoûtent 
plus  convenablement  leur  bois. 

La  maturité  du  Mauzac  varie  suivant  la  coloration  des  diverses  sous-variations.  Le 
Mauzac  rose  est  le  plus  hâtif;  le  Mauzac  roux  vient  ensuite,  en  retard  de  quelques  jours. 
Le  Mauzac  vert  est  plus  tardif  et  est  franchement  de  3e  époque. 

La  fertilité  du  Mauzac  est  très  variable.  Elle  est  difficile  à  préciser,  les  vignes  complantées 
en  Mauzac  seul  étant  rares;  ainsi  que  nous  l'avons  dit,  il  y  a  également  beaucoup  de 
Mauzacs  coulards.  On  peut  estimer  à  35,  40  hectolitres  la  production  normale  par  hectare. 

Le  Mauzac  est  surtout  un  raisin  de  cuve  ;  mais  à  cause  de  la  résistance  de  la  peau  des 
grains,  il  est  souvent  conservé  pour  être  consommé  l'hiver. 

Vinifié  seul,  il  donne  des  vins  blancs  qui  ne  sont  pas  sans  valeur;  ils  ont  cependant 
parfois  le  défaut  de  prendre  au  bout  de  peu  de  temps  un  goût  particulier  de  cidre;  ils 
se  madérisent  vite.  Le  vin  de  Mauzac  est  riche  en  acides,  en  extrait  sec,  en  tanin.  Mutés 
au  soufre,  faits  en  doux,  les  vins  de  Mauzac  des  coteaux  sont  remarquables.  Nous  en 
avons  dégusté  d'exquis  chez  M.  Marc  Paule,  au  château  de  Gaillard,  près  Fronton. 

L'alcoolicité  des  vins  de  Mauzac  est  très  variable.  Tandis  qu'elle  atteint  à  peine  9°  dans 
certains  vignobles  de  la  Haute-Garonne,  elle  dépasse  parfois  13°  et  14°  à  Gaillac,  où  on 
laisse  volontiers  surmûrir  les  raisins. 

DESCRIPTION.  —  Souche  trapue;  tronc  moyen;  port  érigé;  écorce  grossière  se 
déLachant  en  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  gros,  globuleux,  coniques  à  la  pointe,  glabres,  seulement  cotonneux 
à  l'extrémité,  bruns,  saillants;  —  le  débourrement  est  duveteux  avec  teintes  roses,  parfois 
violettes;  — jeunes  feuilles  petites,  trilobées,  presque  entières,  planes,  légèrement  incur- 
vées en  dedans  sur  les  bords,  de  consistance  molle;  très  duveteuses  sur  les  deux  faces; 
d'un  blanc  verdâtre  ;  dents  avec  muerons  glabres;  nervures  se  détachant  en  vert  clair  sur 
la  page  inférieure,  duveteuses;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds,  comme  des  sinus 
dentaires,  sinus  latéraux  inférieurs  manquant,  sinus  pétiolaire  en  q  ouvert;  pétiole  court, 
atteint  à  peine  1/2  longueur  de  la  nervure  médiane,  cylindrique,  vert,  recouvert  de  poils 
blancs;  —  les  folioles  suivantes  s'arrondissent;  tout  en  restant  encore  planes,  elles 
commencent  à  se  huiler  :  quelques  poils  lanugineux  persistent  sur  le  limbe  et  les 
nervures;  le  duvet  de  la  page  inférieure  se  réduit  rapidement  à  quelques  touffes  de 
poils  cotonneux. 

Rameaux,  à  l'état  herbacé  :  grêles,  anguleux,  cannelés,  presque  quadrangulaires,  méplats 
dans  l'alignement  des  bourgeons,  verts;   stries  d'un  vert  plus  foncé;   à  la  hauteur  des 
nœuds  une  ligne    brune    étroite;   presque    glabres;   mérithalles  courts,    inégaux;  nœuds 
renflés  en  bouteille  ;  les  jeunes  bourgeons  petits,   réduits  le  plus  souvent  à  des  écailles, 
devenant  plus  gros  à  partir  de  la  sixième  feuille  et  coniques,  perpendiculaires  au  rameau, 
d'un  vert  jaunâtre,   terminés  par  une  ou  deux  écailles  brun  clair,   glabres;  vrilles  nom- 
breuses,   longues,    bi-plurifurquées,   jaunâtres    vers   l'extrémité,  avec  très   rares  poils 
jeunes  pampres  rigides  ;  —  aoûtés  :  érigés,  anguleux,  sinueux,  courts,  moyens  ou  grêles 
écorce  glabre,  striée,  ponctuée,  assez  grossière,  de  couleur  acajou  clair  ou  jaune  rougeâtre 
Faoûtement  est  très  tardif  et  presque  jamais  complet  sur  toute  la  longueur  du  rameau 
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mérithalles  courts,  fortement  méplats;  nœuds  saillants  de  couleur  acajou  plus  foncée; 
cloison  des  nœuds  épaisse,  concave;  bois  tendre,  cassant,  la  moelle  occupe  1/3  du 
diamètre;  ramifications  nombreuses  et  courtes;  vrilles  courtes,  grêles,  peu  rameuses, 
ligneuses. 

Feuilles  aussi  larges  (pie  longues,  petites  ou  sous-moyennes;  entières  ou  presque 
entières,  grossières,  arrondies  dans  le  bas,  terminées  en  haut  par  un  lobe  triangulaire, 
dont  l'angle  au  sommet  est  assez  constant  et  se  rapproche  de  80°;  très  tourmentées, 
irrégulièrement  bullées  ;  entre  les  sous-nervures,  des  cupules  facilement  réversibles  sous 
la  pression  des  doigts;  fortement  déprimées  au  point  d'attache  des  nervures  et  souvent 
encore  ployées  très  irrégulièrement  ;  gouttière  le  long  de  la  nervure  médiane  ou  des 
nervures  secondaires,  parfois  aussi  presque  planes;  la  pointe  du  lobe  médian  tend  le 
plus  souvent  à  se  replier  en  dessous  à  son  extrémité  ;  —  face  supérieure  verte,  arri- 
vant au  vert  très  foncé  et  faisant  distinguer  de  loin  les  souches  de  Mauzac  disséminées 
dans  une  vigne,  glabre;  face  inférieure  vert  plus  clair  avec  des  poils  floconneux 
épars  sur  les  nervures  et  sous-nervures,  et  aranéeux  sur  le  limbe  ;  chez  le  Mauzac  rose, 
la  teinte  de  la  feuille  est  à  la  face  inférieure  plus  claire  et  le  duvet  est  moins  floconneux  ; 
—  lobe  médian  triangulaire,  atteignant  la  moitié  de  la  nervure  médiane,  la  plus  grande 
largeur  vers  la  base,  terminé  par  une  dent  grosse,  obtuse,  à  large  base  ;  —  lobes  latéraux 
très  développés,  arrondis  sur  leurs  bords  depuis  leur  plus  grand  diamètre  cpii  est  à  la 
hauteur  de  la  partie  supérieure,  terminés  par  des  dents  grosses,  à  bords  convexes  et 
mucron  jaune;  —  sinus  latéraux  supérieurs  à  peine  indiqués  en  V  très  peu  profonds; 
sinus  latéraux  inférieurs  manquent  le  plus  souvent;  sinus  pétiolaire  assez  constant, 
presque  toujours  fermé,  les  lobes  inférieurs  s'imbriquant  sur  une  assez  grande  surface; 
souvent,  ces  lobes  sont  relevés  à  leur  base  et  dégagent  alors  le  sinus  pétiolaire  ;  —  dents 
inégales,  irrégulières,  ordinairement  larges,  lancéolées,  à  bords  convexes  et  mucron  jaune, 
les  plus  petites  encore  assez  grosses,  peu  profondes  ;  —  nervures  supérieures  visibles 
surtout  vers  le  centre  pétiolaire,  d'un  jaune  clair  virant  au  vert  vers  leurs  extrémités; 
inférieures  grosses,  saillantes,  jaunes,  portant  des  poils  ;  l'angle  des  nervures  n'est  pas 
très  constant,  il  oscille  entre  120°  et  130°.  —  Pétiole  assez  gros,  cylindrique,  très  renflé 
à  la  base,  strié,  le  plus  souvent  jaune  verdâtre,  rarement  très  légèrement  lavé  de  rose, 
presque  toujours  perpendiculaire  au  plan  du  limbe;  longueur,  4/5  de  la  nervure 
médiane;  les  pétioles  sont  disposés  le  long  du  rameau  sur  des  alignements  formant  un 
angle  dièdre  de  00°  à  100°;  —  à  la  chute,  les  feuilles  sont  brun  clair,  les  plaques  brunes 
auréolées  de  jaune.  —  La  feuille  de  la  variation  de  Mauzac,  connue  sous  le  nom  de 
Mauzac  dur,  est  plus  plane,  moins  foncée,  plus  grande. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud  ;  assez  grosses  chez  le 
Mauzac  roux]  moyennes  et  plus  courtes  chez  le  M  au  mac  rose;  rameuses,  ordinairement 
ailées  dans  le  haut;  avec  ailes  saillantes  chez  le  Mauzac  Liane,  moins  saillantes  chez  le 
Mauzac  rose;  les  ailes  sont  horizontales  ou  légèrement  pendantes,  parfois  très  pendantes 
à  maturité  parfaite;  cylindro-coniques,  élargies  dans  le  haut;  à  densité  variable,  très 
serrées  dans  le  Mauzac  vert,  parfois  très  lâches  dans  le  Mauzac  roux,  serrées  dans  le 
Mauzac  rose  ;  on  trouve  aussi  des  grappes  courtes  et  cylindriques,  surtout  dans  la  varia- 
tion rose  ;  pédoncule  court  dans  les  variations  verte,  blanche  et  rose,  parfois  plus 
long  dans  la  variation  rousse,   très  résistant,  ligneux  au  point  d'attache  sur  un  ou  deux 
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centimètres,  herbacé  en  suite;  très  dur  à  couper;  rafle  herbacée,  vert  clair;  pédicelles 
d'une  longueur  égale  aux  2/3  du  diamètre  longitudinal  du  grain ,  assez  forts,  à  bourrelet 
peu  développé,  avec  verrues  fines,  brun  clair,  plus  développées  et  plus  nombreuses  chez 
le  Mauzac  rose;  pinceau  court,  incolore.  —  Grains  moyens  ou  sous-moyens,  inégaux, 
presque  ronds  :  15.5  X  15,  16  X  15.5,  15  X  14.5;  en  général  plus  gros  chez  le  Mauzac 
roux  :  17.5x16.5.  La  coloration  passe  du  vert  presque  bleu,  avant  maturité,  au  vert, 
au  blanc,  au  roux,  suivant  les  variations;  elle  est  d'un  rose  vineux,  verdâtre  vers  le 
point  d'attache,  chez  le  Mauzac  rose;  la  grappe  se  dore  du  côté  exposé  au  soleil  dans 
la  variation  rousse;  pruine  peu  abondante,  bleuâtre;  ombilic  central  et  brun  clair, 
légèrement  saillant;  consistance  très  ferme  chez  le  Mauzac  dur,  ferme  chez  les  Mauzacs 
verts  et  blancs,  moins  ferme  chez  le  Mauzac  rose;  peau  épaisse,  dure,  résistante, 
moins  épaisse  chez  le  Mauzac  rose  ;  pulpe  croquante ,  assez  adhérente  au  pédicelle  ; 
jus  abondant,  incolore,  à  saveur  très  sucrée  et  finement  relevée;  3-4  pépins,  gros, 
bombés,  arqués,  trapus,  à  bec  court,  obtus,  à  chalaze  apparente,  circulaire,  centrale; 
raphé  apparent,  saillant,  gris  brunâtre  du  côté  de  la  chalaze,  vert  jaunâtre  de  l'autre; 
tégument  épais  et  dur. 


Cn.  Tallavignes. 
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Synonymie.  —  Gros  Verjus,  ou  Verjus  commun  (dans  toute  la  France,  particulièrement 
dans  les  bassins  de  la  Seine  et  de  la  Saône).  —  Bourdelas  ou  Bordelais  (régions  centrale 
et  occidentale  de  la' France).  —  Poumestré,  Aygras,  Agras,  ou  Aigrun  (Provence  et 
Languedoc).  —  Gràis,  Grey,  ou  Grégeoir  (Basse-Bourgogne  et  départements  du  Nord- 
Est).  —  Vigne  grecque  (chez  quelques  auteurs,  par  corruption  ou  confusion).  —  Weisser 
Verjus  (en  Allemagne).  —  (?)  Brumesta,  Prunesta,  Pourmestra,  Bramestone,  etc.  (en 
Italie,  mais  très  fréquemment  confondu  avec  d'autres  variétés  à  gros  grains,  et  sous 
réserves ) . 

Historique  et  origine.  —  A  défaut  de  valeur  pratique  considérable,  le  Gros  Verjus  est 
une  des  variétés  les  plus  intéressantes  au  point  de  vue  de  l'histoire  de  l' Ampélographie. 
C'est  à  la  fois  une  de  celles  qui  ont  la  plus  grande  antiquité  et  Faire  de  culture  la  plus 
étendue.  Elle  est,  par  conséquent,  un  des  plus  frappants  témoignages  de  la  persistance  des 
variétés  et  de  la  possibilité  de  leur  adaptation  à  des  climats  très  différents. 

En  effet,  tandis  que  les  vieux  géoponiques  italiens,  depuis  Pierre  de  Crescence1,  au 
xme  siècle,  jusqu'à  Porta2  et  Soderini3,  au  xvie,  croient  la  reconnaître  comme  leur 
Brumeste  dans  le  Bumastus  de  Columelle  et  la  Bumamma  de  Pline,  en  France,  des 
textes   authentiques    la   mentionnent    sans    conteste    sous   son    nom   de    Verjus,    dès    le 

1.  Opus  ruralium,  1270. 

2.  Villa,  1587. 

3.  Coltivazione  délie  Viti,  1G00. 
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xive  siècle1.  Enfin,  à  la  naissance  de  l'Ampélographie  française,  Ch.  Estienne  et  O.  de 
Serres  la  signalent  ainsi  que  tous  ses  usages,  l'un  sous  son  synonyme  de  Bourdelais2,  ou 
Grais;  l'autre,  sous  celui  d'Agras  ou  Aygras  (tVacrumen,  aigre,  raisin  très  acide). 

Aire  géographique.  —  D'autre  part,  aujourd'hui  comme  alors,  le  Verjus,  mélangé 
et  souvent  confondu  avec  d'autres  cépages  à  gros  grains  comme  la  Bermestia  Lianca,  de 
Sicile,  continue  à  figurer  sous  les  noms  de  Brumeste  et  de  Poumestre  (du  latin  bruma, 
époque  des  courtes  journées  d'hiver  jusqu'auxquelles  ce  raisin  se  conserve  sur  la  souche3)  ; 
dans  les  vergers  de  la  Lomhardie  et  de  la  Provence,  comme  sous  celui  de  Verjus  ou  de 
Grey,  il  orne  encore  quelques  murailles  en  Bourgogne,  dans  les  environs  de  Paris  et 
jusqu'en  Picardie. 

Ainsi,  cette  vigne  de  4e  époque  de  maturité,  évidemment  issue  du  climat  propice  de 
l'Italie  méridionale,  s'est  de  proche  en  proche  répandue  dans  le  bassin  du  Pô,  puis  en 
Gaule  où  l'auront  apportée  les  Grecs  de  Marseille  ou  les  Romains,  et  partout,  malgré  la 
différence  des  climats,  elle  continue  à  étaler  ses  grappes  splendides  et  sa  luxuriante  végé- 
tation. Sans  doute,  ce  sont  ces  deux  avantages,  que  le  Verjus  possède  à  un  degré  excep- 
tionnel, qui  lui  ont  valu  cette  rare  fortune  ampélographique. 

Il  semble  que  la  lenteur  de  sa  maturation  aurait  dû  l'empêcher  de  dépasser  les  limites 
de  la  Provence,  mais  les  régions  plus  froides  qui  l'avaient  adopté  ont  su  tirer  de  ses  fruits, 
grâce  à  leur  facile  conservation,  de  nouveaux  usages  qui  ont  assuré  sa  perpétuité  jusqu'à 
nous.  Dans  les  siècles  heureux  où  l'art  des  falsifications  et  des  imitations  chimico-indus- 
trielles  n'avait  pas  atteint  l'ampleur  qu'il  gagne  de  jour  en  jour,  on  faisait  la  moutarde  avec 
des  grappes  non  mûres  et  les  confitures  de  raisins...  avec  des  raisins.  Le  Verjus,  par  l'abon- 
dance et  la  régularité  de  sa  production,  l'énormité  de  ses  fruits,  leur  richesse  en  jus, 
convenait  merveilleusement  à  ce  double  usage.  Chaque  ménage  conservait  précieusement 
sous  une  couche  d'huile,  en  fûts  ou  en  bouteilles,  le  pur  jus  de  Verjus,  pour  en  accommoder 
les  mets  les  plus  savants.  Il  n'était  guère  de  cordon  bleu  qui  ne  sût  tirer  parti  de  la  fermeté 
et  de  la  grosseur  de  ses  baies  pour  en  faire  des  grumes  à  l'eau-de-vie  ou  des  raisins  confits. 
Ici  comme  raisin  de  table  à  manger  en  hiver,  ailleurs  comme  vigne  d'ornement,  toujours 
comme  source  de  condiments  ou  d'agréables  chatteries,  le  Verjus  avait  donc  pénétré 
partout  où  pouvait  croître  la  vigne.  Aussi  jusqu'à  nos  jours,  il  n'était  pas  de  jardinier  qui, 
ayant  à  planter  un  verger,  ne  suivît  le  conseil  de  La  Quintinye,  de  garnir  de  Verjus  quelque 
pan  de  mur  à  l'exposition  du  nord. 

Mais  aujourd'hui,  la  moutarde,  où  malheureusement  les  raisins  verts  entrent  de  moins 
en  moins,  a  remplacé  le  verjus  liquide  à  l'office,  l'épicier,  souvent  doublé  d'un  droguiste, 
vend  des  confitures  au  rabais,  et  le  Mildiou  détruit  peu  à  peu  nos  vignes  d'ornement  au 
profit  de  la  «  folle  »  ampelopside,  indemne.  Aussi,  l'Oïdium  et  le  Phylloxéra  aidant,  les 
treilles  de  Verjus  se  font-elles  de  plus  en  plus  rares.  Cette  variété  est  aujourd'hui  presque 
disparue  du  bassin  de  la  Seine  et  de  la  Bourgogne  où  elle  abondait  jadis.  En  Provence 
même,  des  vignes  nouvelles  à  fruits  aussi  beaux,  plus  succulents  et  plus  précoces  (Chaouch, 

1.  Voir  les  deux  passages  cités  par  Du  Cange  clans  son  Glossarium  mediœ  et  infinie  latinitatis,  t.  VI,  art. 
«  Verjutum  »,  aux  dates  de  1379  et  1427.  ■ —  Voir  aussi  E.  Deschamps,  Poés.  man.,  f.  Îil0a,  texte  cité  par  Lacurne 
de  Saintc-Palaye,  art.  «  Gouais  »,  in  Dict.  histor.,  t.  VI. 

2.  Vilis  uvâ  peramplâ,  ovatls,  albidis,  Burdigalensis  dicla  (Tournefort). 
•  i.  Suivant  une  note  de  M.  V.  Vanuccini,  de  Barullo  (prov.  d'Arezzo). 
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Grec,  Rosaki,  etc.  ),  la  supplantent  peu  à  peu  comme  raisin  de  table.  Il  est  donc  à  présumer, 
si  Ton  n'y  prend  garde,  et  sauf  retour  de  fortune  pour  raison  d'ampélographie,  que  le  vieux- 
Verjus  de  France  aura  bientôt  disparu  de  son  pays  d'adoption  pour  rentrer,  après  une  si 
vaste  et  si  longue  migration,  dans  l'habitat  primitif  de  l'antique  Bumastus. 

Ampélographie  comparée.  —  Nous  conservons  à  cette  variété  son  nom  français  de 
Verjus,  comme  le  plus  répandu  et  le  plus  populaire  dans  notre  pays,  avec  l'épithète  de 
Gros  pour  éviter  toute  confusion  avec  la  synonymie  d'autres  variétés  de  maturation  dillicile 
dans  le  Nord-Est  (Gouais,  Folles  et  Jurançons). 

En  effet,  le  Gros  Verjus  a  été  souvent  confondu  avec  deux  catégories  de  cépages  :  1°  avec 
ceux  qui  mûrissant  difficilement  ont  servi  aux  mêmes  usages  culinaires,  notamment  à  la 
fabrication  d'un  condiment  acide  et  qui,  pour  cette  raison,  sont  également  désignés  ça  et 
là  sont  sous  le  nom  de  Verjus  :  tels  les  cépages  précités  ;  2°  avec  les  variétés  à  gros  grains 
et  grappes  énormes  qui  se  sont  comme  lui  introduites  dans  les  vergers  en  raison  de 
la  dimension  extraordinaire  de  leurs  fruits  (Bermestia,  Bicane,  Grec  blanc,  Gros 
Guillaume,  etc.  ). 

Avec  les  premiers,  tous  raisins  de  cuve,  la  confusion  n'est  possible  qu'entre  les  noms. 
L'arborescence  du  Gros  Verjus,  la  dimension  de  ses  grappes,  ordinairement  doubles  ou 
triples  des  Gouais  même  les  mieux  sélectionnés,  la  forme  ovoïde  et  la  grosseur  exception- 
nelle de  ses  grains,  leur  maturité  enfin,  de  trois  semaines  plus  tardive  que  celle  de  la 
Folle  ou  du  Gouais,  tout  empêche  de  les  confondre.  En  Bourgogne  pourtant,  la  confusion 
existe  dans  l'esprit  de  beaucoup  de  vignerons  avec  un  cépage  qu'on  rencontre,  au  nord  de 
Dijon,  sous  le  nom  de  Verjus  ou  Bordelais1,  mélangé  dans  les  vignes  blanches.  Il  servait 
aussi  à  la  fabrication  de  la  moutarde  ou  de  vins  d'estaminet,  après  sucrage  préalable.  A 
notre  sentiment,  ce  cépage  n'est  qu'une  variété  de  Folle  verte  importée  de  l'Armagnac  ou 
des  Gbarenles,  à  l'occasion  des  relations  commerciales  de  ces  régions  avec  la  Bourgogne. 
Son  étude  est  à  rattacher  à  celle  de  la  tribu  des  Folles,  particulièrement  des  variétés 
voisines,  comme  celle  improprement  dénommée  Jurançon  blanc. 

Avec  les  variétés  de  table  à  gros  grains,  le  Verjus  possède  une  analogie  plus  apparente. 
Aussi,  ses  ampelograph.es  le  classent-ils  avec  elles,  qui  dans  la  tribu  des  Panses,  qui  dans 
celle  des  Olivettes.  Gette  assimilation  nous  paraît  d'autant  plus  superficielle  que  la  plupart 
d'entre  eux  le  confondent  avec  d'autres  variétés  réellement  bien  distinctes. 

Ainsi,  la  Bicane  d'Indre-et-Loire,  que  des  auteurs  comme  Miller  rangent  dans  sa  syno- 
nymie, est  un  raisin  blanc  de  2e  époque  et  non  de  4e,  à  grains  ellipsoïdes,  coulards  et 
sujets  à  la  pourriture,  tandis  que  ceux  du  Verjus  sont  légèrement  obovoïdes,  non  coulards 
et  de  conservation  très  facile.  Le  Grec  blanc  de  l'Isère  a  des  grains  globuleux  et  mûrit  en 
e  époque.  Le  Gros  Guillaume  ou  Danugue,  de  Provence,  assimilé  par  Bouschet  au 
Verjus,  a  bien  à  peu  près  la  même  époque  de  maturité,  mais  si  sa  grappe  ressemble 
beaucoup,  ses  feuilles  sont  glabres  et  lisses  sur  les  deux  faces,  celles  du  Verjus  pubescentes 
et  aranéeuses  en  dessous.  Enfin,  tandis  qu'on  ne  jconnaît  guère  que  la  variété  noire  du 
Gros  Guillaume,  le  Verjus  blanc  est  seul  répandu. 

Mais  de  toutes  les  vaines  assimilations  dont  le  Verjus  a  été  l'objet,  la  plus  commune 

1.  Décrit  par  Durand  et  Guicherd,  Culture  de  la  vigne  en  Côte-d'Or,  1896,  p.  89.  Répandu  faiblement  de  Ruffey- 
lès-Dijon  à  Chalindrey  (Haute-Marne). 


1 54  AMPKLOGRAPHIE 

esl  avec  la  Bermestia  bianca  des  Deux-Siciles.  Admise  par  H.  Mares,  Rovasenda, 
Pulliat  et  D.  Tamaro,  elle  a  été  étendue  par  eux  aux  synonymes  italiens  de  Belmestia, 
Bromesto,  Brumesta,  Pourmestre,  Pomestra,  Bramestone,  Apesoryia  de  Sardaigne,  etc. 
En  réalité,  autant  que  la  vérification  à  distance  sur  échantillons  peut  le  permettre,  nous 
croyons  plus  que  douteuse  l'assimilation  du  Verjus  à  la  Bermestia  et  nous  pensons  que 
les  synonymes  ci-dessus  sont  en  réalité  appliqués  confusément  à  des  variétés  différentes, 
parmi  lesquelles  le  Verjus  se  rencontre  sans  doute  ',  mais  sans  que  son  identification  soit 
certaine.  C'est  affaire  aux  ampélographes  italiens  d'éclaircir  cette  confusion. 

Quoi  qu'il  en  soit,  bien  que  le  Verjus  français,  par  la  dimension  de  ses  fruits  et  l'appa- 
rence de  ses  baies,  offre  des  ressemblances  assez  fortes  avec  les  variétés  méridionales  à 
grappes  énormes,  et  que,  selon  toute  vraisemblance,  il  leur  soit  apparenté,  au  moins  par 
l'origine,  il  se  distingue  bien  apparemment  de  la  Bermestia.  Même  sous  notre  climat,  ses 
feuilles  sont  plus  amples,  plus  étoffées  et  plus  tomenteuses,  à  dents  moins  aiguës  et  sinus 
pétiolaire  moins  ouvert;  ses  grappes  sont  beaucoup  plus  rameuses,  plus  solidement 
pédonculées  et  de  dimensions  plus  fortes;  ses  baies  plus  grosses,  plus  serrées  et  surtout 
moins  olivoïdes.  Sa  chair  enfin  est  plus  juteuse  et  ses  pépins  plus  gros  et  de  conformation 
différente. 

Tandis  que  dans  les  Deux-Siciles  et  en  Toscane,  concurremment  avec  la  Bermestia 
bianca,  on  cultive  une  Bermestia  rossa,  aussi  commune,  et  une  Bermestia  violata,  qui  ne 
différent  de  la  précédente  que  par  la  couleur  des  fruits,  en  France,  le  Verjus  blanc  est 
seul  répandu,  comme  en  témoigne  la  généralisation  de  ce  nom  caractéristique.  Sans  doute, 
Mollet,  Merlet  et  La  Quintinye,  chez  nos  anciens,  et  H.  Mares,  chez  les  modernes,  font 
mention  de  trois  sortes  de  Bourdelas,  ou  Verjus  :  le  blanc,  le  rouge  et  le  noir.  Mais  en 
raison  des  confusions  synonymiques  que  nous  avons  relatées,  leur  identification  est 
sujette  à  caution.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  n'avons  pu  trouver  d'échantillons  de  ces  formes 
colorées,  tant  elles  semblent  devenues  rarissimes. 

A  défaut  de  ces  vieux  types,  le  Gros  Verjus  pourrait  servir  à  des  semis  par  hybridation 
préalable  avec  des  variétés  précoces,  pour  obtenir  des  raisins  de  table  capables  de  rivaliser 
dans  les  climats  du  Centre  avec  les  Panses  et  les  Olivettes  de  la  région  méridionale.  Dans 
son  article  «  Vigne  »  du  Dictionnaire  d  agriculture,  de  Rozier,  t.  X,  Dussieux  écrivait, 
en  1800  :  «  qu'un  pépin  de  ce  raisin,  semé  il  y  a  plusieurs  années  dans  le  jardin  très  connu 
du  chevalier  Jansen,  à  Chaillot,  près  Paris,  produisit  une  variété  dont  le  fruit  parvient  à  la 
maturité  la  plus  complète  ;  ses  sarments  poussent  avec  une  vigueur  extrême  et  couvrent 
déjà  une  grande  étendue  de  murailles.  Le  fruit  de  cette  variété  est  excellent;  elle  porte, 
on  ne  sait  pas  trop  pourquoi,  le  nom  de  Vigne  aspirante.  »  Cette  variété  semble  avoir 
disparu  avec  le  jardin  de  son  obtenteur. 

Culture.  —  Le  Verjus  n'a  jamais  été  cultivé  qu'en  treilles  isolées  contre  les  murailles, 
à  l'exposition  du  Midi  quand  on  réservait  sa  récolte  pour  le  fruitier,  à  celle  du  Nord  ou 
de  l'Ouest  quand  on  se  proposait  d'en  faire  du  verjus  pour  la  cuisine.  Ce  mode  de  culture 

1.  Ce  fail  a  été  remarqué,  dès  1273,  par  P.  de  Crescence,  qui,  sous  le  nom  de  Pen/ulc  ou  Bromesta,  signale  non 
pas  une,  mais  plusieurs  variétés  de  vignes  :  «  Dont  les  aucunes  sont  blanches  et  les  aultres  sont  noires  et  les 
autres  rouges.  Les  aucunes  ont  grains  ronds,  les  autres  bien  longs  et  les  aultres  moyens  et  les  aultres  qui  ont 
des  grains  retours.  Et  de  toutes  ces  espèces  les  aucunes  sont  hastives  en  meurer  et  les  aultres  sont  tardives.  » 
(Voir  Roy-Chevrier,  ouv.  cil.,  p.  12t.) 
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lui  convenait  merveilleusement,  car  de  toutes  nos  vignes  d'autrefois,  celle-ci  étaU  sans 
conteste  la  pins  vigoureuse.  C'était  par  excellence  la  vigne  des  grandes  formes  et  il  n'était 
pas  rare  d'en  rencontrer  le  long  des  murailles  des  cordons  d'une  longueur  de  20  à 
30  mètres,  luxuriantes  de  végétation.  A  ce  premier  avantage  de  la  vigueur,  le  Verjus 
joignait  celui  d'une  fructification  à  la  lois  très  abondante  et  très  régulière.  Cette  double 
qualité  lavait,  mis  en  particulière  estime  auprès  des  horticulteurs,  au  point  qu'il  était  de 
pratique  courante  de  greffer  sur  Verjus  les  variétés  de  table  naturellement  malingres  ou 
coulardes.  Les  autorités  les  plus  considérables,  comme  Merlet,  La  Quintinye  et  Duhamel, 
recommandent  toutes  cette  pratique.  Sa  vigueur,  jointe  à  la  beauté  et  à  l'ampleur  de  son 
feuillage,  justifiait  son  emploi  comme  plante  décorative  pour  garnir  treillons  et  tonnelles. 
Enfin,  malgré  son  origine  méridionale,  sa  résistance  relative  aux  gelées  diverses  et  la 
longue  conservation  de  ses  fruits  sur  la  souche  et  au  fruitier  assuraient  sa  perpétuité. 

Aujourd'hui,  le  Verjus  a  perdu  une  partie  de  ses  avantages.  Comme  plante  décorative, 
le  Mildiou,  qui  atteint  son  feuillage,  oblige  à  lui  préférer  la  vigne  vierge  ou  les  américains 
purs  à  peu  près  indemnes,  tels  que  le  lliparia.  Ceux-ci  l'ont  remplacé  comme  sujet  de 
greffage,  puisque,  comme  tous  les  viniferas,  le  Verjus  est  sujet  au  phylloxéra.  Comme  raisin 
de  table  tardif,  sa  très  grande  sensibilité  à  l'Oïdium  sur  les  fruits  et  les  jeunes  rameaux 
compromet  sa  conservation.  Pourtant,  à  condition  d'être  régulièrement  sulfaté  contre  le 
Mildiou  et  plus  encore  soufré  contre  l'Oïdium,  le  Verjus  pourrait  toujours  servir  aux  usages 
ménagers  d'autrefois.  Comme  il  accepte  bien  le  greffage,  mieux  toutefois  sur  franco  X  amé- 
ricains que  sur  américains  purs,  ces  derniers  étant  pour  lui  un  peu  épuisants,  on  peut 
encore  le  recommander,  à  cet  effet,  aux  amateurs. 

On  le  cultivera  en  treille  ordinaire,  à  coursons  régulièrement  espacés,  taillés  à  trois  yeux, 
en  ébourgeonnant  le  deuxième,  le  premier  servant  à  rabattre  le  courson  l'année  suivante, 
genre  de  taille  recommandable  pour  toutes  les  variétés  vigoureuses  à  gros  bois.  Le  Verjus 
étant  de  production  facile,  à  part  rébourgeonnement  nécessaire  pour  éviter  que  sa  végé- 
tation ne  se  dissipe  en  pousses  inutiles,  il  n'exige  pas  de  soins  particuliers.  On  ne  recourra 
aux  pratiques  spéciales  de  l'incision,  du  pincement  et  du  ciselage  que  lorsqu'on  se  propo- 
sera d'obtenir  avec  lui  des  grappes  d'une  beauté  particulière  faites  pour  étonner  les 
convives  par  leurs  dimensions  exceptionnelles.  Dans  ces  conditions,  le  Gros  Verjus  offre 
encore  quelques  avantages  pratiques,  même  sous  les  climats  du  Centre  et  de  l'Est. 

D'abord,  un  seul  pied  ou  deux  suffisent  pour  garnir  une  façade  et  donner  en  quantité 
largement  suffisante  de  beaux  raisins  d'une  livre  à  deux  kilogrammes  qui,  sans  doute,  ne 
sont  pas  très  succulents,  mais  qui  ont  le  mérite  de  se  conserver  très  longtemps  sur  la 
souche,  même  après  les  premières  gelées  et,  au  fruitier,  avec  des  précautions  élémen- 
taires, d'être  encore  bons  à  manger  jusqu'aux  environs  de  Pâques.  Récoltés  les  derniers, 
ils  peuvent  attendre  pour  être  consommés  que  tous  les  autres  raisins  de  conserve  l'aient 
été,  alors  ils  paraissent  d'autant  plus  agréables  qu'on  n'a  plus  le  choix.  En  attendant, 
ils  peuvent  servir  à  décorer  une  table  bien  garnie  où,  sans  soins  spéciaux,  ils  font  natu- 
rellement l'effet  des  plus  beaux  produits  de  nos  forceries.  Dans  les  bonnes  années,  quand 
octobre  est  suffisamment  chaud,  le  Verjus  arrive  à  peu  près  à  maturité  à  la  fin  de  ce  mois, 
en  Bourgogne.  Dans  les  contrées  plus  méridionales,  cet  heureux  accident  est  plus  fréquent. 
Sans  être  alors  un  raisin  délicieux,  il  est  rafraîchissant,  un  peu  fade,  mais  suffisamment 
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sucré.  Toutefois,  dans  le  Midi,  on  reproche  à  son  feuillage  une  tendance  à  griller  par  les 
fortes  chaleurs. 

Pour  les  gourmets  que  ne  contentent  point  les  moutardes  d'imitation,  voici,  d'autre 
part,  la  recette  de  l'antique  Verjus,  telle  qu'Olivier  de  Serres  la  rapporte  dans  son 
Théâtre  d'agriculture.  Elle  permet  d'utiliser  en  tous  temps  les  raisins  de  notre  cépage, 
récoltés  à  toutes  expositions  :  «  On  exprime  le  jus  de  tels  raisins  sous  le  pressoir  ou  à 
défaut  d'icelui  on  les  escache  avec  le  piloir  dans  le  mortier.  Ce  jus  est  mis  à  reposer  dans 
des  cuvettes  pour  quelques  jours,  afin  de  lui  donner  loisir  de  se  purger  et  déféquer  en 
bouillant,  comme  ainsi  que  moust,  il  se  fait  de  soy-mesme.  Et  après  l'avoir  Lien  escumé 
et  déchargé  de  son  ordure  et  serré  dans  quelque  tonneau  net  et  à  ce  expressément  destiné, 
où  se  conserve  très  bien  et  longuement,  moyennant  quelque  peu  de  sel  (1/2  livre  par 
hectolitre)  qu'on  y  mesle  parmi.  »  Quand  la  provision  est  entamée,  pour  en  éviter  l'alté- 
ration, il  suffit  de  répandre  dans  le  vase  un  peu  d'huile  d'olive  qui  forme  à  la  surface  du 
liquide  une  couche  protectrice  contre  le  contact  de  l'air.  Plus  les  raisins  auront  été  récoltés 
avant  maturité,  plus  sera  grande  la  richesse  du  liquide  en  son  principe  :  V acide  malique. 

A  la  pâtisserie  de  ménage,  le  Verjus  peut  encore  offrir  d'autres  ressources  :  grumes  à 
Veau-de-vie,  cueillies  avant  maturité  complète  quand  la  peau  a  gardé  toute  sa  fermeté  et 
conservées  à  la  façon  des  célèbres  prunes  de  la  mère  Moreau  ;  raisins  confits  ou  glacés  à 
l'instar  des  marrons  de  Lyon  ;  raisins  séchés  au  four  ou  au  soleil  comme  de  simples 
pruneaux;  enfin  confitures,  dont  voici  la  recette,  telle  qu'on  les  servait  à  la  table  royale 
du  gourmand  fameux  que  fut  Louis  XIV,  dit  le  Grand  : 

«  Verjus  liquide.  —  Prenés  de  beau  verjus  à  confire,  qui  ne  commence  qu'à  meurir, 
pelés  le  et  en  ostés  les  pépins.  Faites  chauffer  de  l'eau  presque  à  bouillir,  mettes  votre 
verjus  dedans  et  l'y  laissez  avec  petit  feu  jusques  à  ce  qu'il  commence  à  verdir.  Laissez  le 
ensuitte  refroidir  dans  son  eau;  estant  froid,  tirés  le,  mettes  le  dans  du  sucre,  un  peu  cuit, 
faites  le  bouillir  sept  ou  huit  gros  bouillons  et  le  tirés2.  » 

Pour  la  vinification,  le  Verjus  n'est  jamais  employé,  au  moins  sous  notre  climat. 
L'analyse  de  son  moût  n'a  donc  pas  d'intérêt.  Au  temps  de  la  crise  phylloxérique,  il 
a  pourtant  été  utilisé  parfois  par  certains  cabaretiers,  doublés  de  droguistes,  pour  faire, 
avec  copieuse  addition  d'eau  sucrée,  de  petits  vins  d'estaminet. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  presque  arborescente;  à  tronc  gros  et 
noueux;  port  étalé;  écorce  cendrée,  peu  adhérente,  s'enlevant  en  lanières  filamenteuses; 
racines  fortes  et  plongeantes. 

Bourgeons  gros,  ovales  aigus,  verts  à  la  base,  au  corps  brun,  avec  pointe  cotonneuse; 
bourgeonnement  vert  pâle,  légèrement  lavé  de  carmin,  à  folioles  jaunâtres  et  duveteuses; 
débourrement  tardif;  —  floraison  tardive,  à  courte  évolution;  fleurs  jaunes,  nombreuses 
et  très  odorantes,  à  stigmate  gros  et  persistant;  résistance  générale  à  la  coulure  assez 
grande.  Le  rapide  développement  des  grains  noués  amène  bientôt  la  chute  des  autres  et 
fait  disparaître  toute  trace  de  millerandage. 

1.  3e  lieu,  p.  300,  éd.  de  1804. 

2.  Tiré  de  VEscole  parfaite  des  officiers  de  bouche,  contenant  le   «  Confiturier  royal  » ,  chez  Jean  Kibon,  au 
Palais,  1666. 
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Rameaux  longs,  à  mérithalles  moyens,  5  à  15  centimètres,  et  Légèrement  déprimés;  - 
nœuds  axillaires  assez  gros,  avec  empâtement  des  pédoncules  très  fort  et  1res  apparent;  — 
vrilles  continues  et  caduques,  minces,  à  2  ou  3  lacets;  —  bois  un  peu  grêle  et  d'un  vert 
pâle  à  l'origine,  brun  clair  à  l'aoùlement,  plus  foncé  aux  nœuds,  marqué  de  stries  larges 
et  régulières;  signe  particulier  :  les  rameaux  aoùlés  sont  souvent  couverts  à  leur  base,  sur 
le  côté  opposé  à  la  lumière,  d'un  duvet  floconneux  léger;  —  moelle  épaisse,  1/2  diamètre. 

Feuilles  amples  et  fortes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues,  d'un  vert  glaucescenl 
devenant  plus  foncé  avec  l'âge  ;  jeunes  feuilles  lisses,  les  autres  réticulées-bullées,  plus 
rugueuses  et  de  consistance  plus  ferme,  celles  de  la  base  généralement  révolutées.  formant 
trois  gouttières,  dont  une  très  profonde;  —  dans  les  jeunes  feuilles,  sinus  latéraux  peu 
marqués,  les  inférieurs  presque  insignifiants;  dans  les  adultes,  sinus  supérieurs  plus 
profonds  et  étroits;  —  lobe  supérieur  généralement  très  aigu  et  qui  s'allonge  avec  l'âge 
des  feuilles,  les  autres  moins  marqués,  mais  à  tendance  analogue;  —  dents  larges  et 
inégales,  à  alternance  régulière,  acuminées,  à  mucron  léger;  —  sinus  pétiolaire  en  If  lyre, 
de  plus  en  plus  fermé  avec  l'âge  des  feuilles;  celles  de  la  base,  imbriquées  avec  les  deux 
premières  nervures  souvent  à  nu  à  leur  point  de  départ  ;  —  nervures  fines  et  peu  saillantes, 
glabres  en  dessus  et  plus  blancbes  que  le  limbe,  plus  saillantes  en  dessous  et  marquées 
d'un  duvet  floconneux  épars,  de  plus  en  plus  prononcé  avec  l'âge  de  la  feuille,  formant 
cbez  les  adultes  une  trame  aranéeuse.  —  Pétiole  long,  très  renflé  à  sa  base,  assez  gros  et 
peu  ligneux,  à  moelle  épaisse,  légèrement  rosé  et  brun  dans  l'arrière-saison,  formant  un 
angle  obtus  avec  le  limbe;  traces  de  duvet  floconneux  sur  partie  de  sa  longueur;  —  défeuil- 
laison tardive  annoncée  par  un  jaunissement  progressif  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  très  grandes  et  très  rameuses,  au  nombre  de  2  à  3  par  courson, 
insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  3e  nœud  ;  pédoncule  très  fort  enserrant  le  nœud  d'un 
cordon  verdâtre  quand  il  est  opposé  à  une  feuille,  ligneux  à  maturité  jusqu'au  nœud  médian, 
assez  gros,  où  persiste  souvent  une  petite  vrille  (la  longueur  de  la  grappe  peut  atteindre 
et  dépasser  30  à  35  centimètres,  son  poids  varie  entre  500  grammes  et  2  kilog.  5;  il  peut 
être  exagéré  avec  des  soins  spéciaux,  la  chute  des  petits  grains  avant  maturité  dispense  du 
ciselage);  la  grappe,  assez  lâche,  est  souvent  à  pointe  double  qui  s'allonge  de  plus  en 
plus  ;  elle  est  ordinairement  pourvue  d'une  aile  tombante,  très  forte,  constituant  comme 
une  seconde  grappe  trois  fois  plus  petite  que  la  principale  ;  pédicelles  forts  et  trapus,  à 
disque  élargi.  —  Grains  gros,  de  forme  assez  variée,  presque  ronds  à  l'origine,  devenant 
franchement  ellipsoïdes  et  souvent  légèrement  obovoïdes  ;  longueur  moyenne  de  25  à 
40  millimètres  sur  20  à  25  de  largeur;  veines  apparentes;  peau  ferme  et  résistante; 
chair  juteuse  à  maturité,  auparavant  assez  pulpeuse,  à  saveur  fortement  acide,  plus  tard 
fraîche  et  plus  douce,  mais  peu  relevée  ;  à  maturité  complète,  la  couleur  vert  clair  des 
grains  passe  au  jaune  translucide  ;  pruine  blanche  toujours  abondante  ;  —  pépins  assez 
gros,  au  nombre  de  2  à  3,  légèrement  aplatis,  d'une  couleur  grise  qui  passe  au  brun  à 
maturité  ;  bec  trapu  et  blanchâtre  ;  raphé  de  même  couleur  continu  et  apparent  ;  chalaze 
elliptique;  amande  grise,  assez  fine.  —  Maturité  générale  de  4e  époque. 

A.  Berget. 
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PEURION 


Synonymie.  —  Peirion  (dans  le  val  de  Saône,  de  Verdun  à  Gray,  et  parfois  Pinot 
blanc).  —  Gamay  blanc  (Côte-d'Or  et  Haute-Marne).  —  Pourriette  (arrondissement  de 
Dôle,  Jura).  —  Menu  blanc  ou  Pourrisseux  (reste  du  Jura  et  Haute-Saône).  —  Lioneau 
(Lyonnais,  à  Champlitte  et  dans  la  vallée  du  Salon,  Haute-Saône).  —  Peurichon  et 
Purion  (Aube).  —  Meslier  vert  (départements  du  Centre,  particulièrement  l'Allier,  et 
sur  quelques  points  de  la  Lorraine). 

Historique  et  origine.  —  Le  Peurion  est  un  véritable  Prolée  viticole  qui  s'est  long- 
temps dissimulé  sous  de  faux  états  civils.  Comme  il  semble  n'avoir  jamais  été  qu'un  cépage 
d'assortiment,  il  a  tour  à  tour  été  rangé  dans  les  tribus  ampélographiques  auxquelles  ses 
ceps  étaient  mélangés  dans  les  vignobles.  C'est  ainsi  que  la  Bourgogne  l'a  cru  pendanl 
des  siècles  un  Gamay  blanc,  et  le  Centre  un  Meslier  authentique,  bien  qu'il  diffère 
également  des  uns  et  des  autres. 

Confondu  jusqu'à  1896  avec  les  cépages  au  milieu  desquels  il  se  rencontrait  d'habitude, 
Pinots,  Mesliers  et  Gamays,  il  n'a  pas  eu,  jusqu'à  cette  date,  de  littérature  spéciale,  aussi 
est-on  réduit  à  deviner  sa  trace  parmi  leurs  synonymes  dans  les  documents  antérieurs.  Il 
ne  semble  désigné  pour  la  première  fois,  avec  quelque  certitude,  que  sous  le  nom  assez 
impropre  de  Menu  blanc,  dans  l'arrêt  de  proscription  rendu  en  1732  par  le  Parlement  de 
Besançon  contre  les  «  mauvais  plants  »  de  la  Comté.  Mais  nous  avons  peine  à  le  reconnaître 
dans  le  Menu  blanc  mentionné  dans  la  liste  des  cépages  de  la  subdélégation  de  Dijon, 
envoyée  à  l'Intendant  de  Bordeaux,  en  1783  *.  La  mention  très  élogieuse  qui  en  est  faite 
dans  ce  dernier  document  nous  paraît  viser,  comme  l'insinue  l'auteur,  une  variété  de 
Pinot  blanc  aujourd'hui  oubliée.  Ce  synonyme  de  Menu  blanc  se  retrouve  pourtant  encore 
de  nos  jours  dans  le  Dijonnais,  à  Selongey,  mais  il  y  est  appliqué  au  Chardonnay. 

1.  Archives  départementales  de  la  Gironde,  C  522.  (Document  publié  par  M.  A.  Bouchard,  in  Bulletin  de  la  Société 
des  viticulteurs  de  France,  janvier-février  1899.) 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pour  la  détermination  du  Peurion  comme  cépage  spécial,  voir,  comme  point  de 
départ  :  Rov-Ciievrier  :  Congrès  de  Chalon-sur-Saône  (1896,  chez  l'auteur).  Discussion  (pp.  53  et  54), 
et  Notes  de  M.  Gloriod  (pp.  74  et  75).  - —  Nos  études  de  la  Revue  de  viticulture  et  de  la  Vigne  américaine 
(1896-99),  et  surtout,  A.  Berget  :  Rapport  de  la  Commission  d'études  au  Congrès  de  Lyon  (pp.  192-94; 
in  Compte  rendu,  Coulet,  édit.  1898).  La  recherche  des  Gamays  blancs  (Bull,  du  Syndicat  de  la  Côte 
dijonn  ise  ;  mai-juin  1899).  La  Question  du  Gamay  blanc  vrai  (Rev.  vitic.  de  Franche-Comté;  nov.- 
déc.  1899). 
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A.    BERGET.    —    PEUMON  I  .*')'.) 

Tandis  que  les  Jurassiens  continuaient  à  désigner  ainsi  noire  cépage  et  plus  souvent 
sous  le  nom  de  Poiïrrisseux,  encore  employé  dans  la  description  qu'en  donne  Ch.  Rouget, 
[Les  vignobles  de  la  Franche-Comté,  p.  61,  1897)  la  plupart  des  auteurs  bourguignons 
l'ont  décrit  comme  Gamay  blanc.  Mais  sous  ce  nom  beaucoup  le  confondent  avec  le  Melon, 
l'Aligoté  et  d'autres  variétés  blanches,  assez  rares,  plus  ou  moins  voisines  des  Gamays.  C'est 
pourquoi  le  Peurion  n'est  que  difficilement  reconnaissable  dans  les  Gamets  blancs,  briè- 
vement signalés  par  Morelot  [Statistique  de  la  vigne  dans  la  Côte-d'Or,  1831,  p.  H')."), 
n°  3).  —  Ch.  Garnier,  Traité  pour  l'amélioration  de  la  culture  de  la  vigne ,  d'après  la 
meilleure  pratique  de  la  Côte-d'Or,  Lyon,  1857,  p.  23.  —  Blondeau-Dejussieu,  Considé- 
rations d'importance  pour  qui  veut  planter  des  cépages  de  la  Côte-d'Or  et  du  Beaujolais, 
Beaune,  1860,  p.  19).  Nous  ne  le  trouvons  suffisamment  caractérisé  pour  la  première  fois 
que  dans  le  Gamay  blanc  décrit  par  Fleurot  [Revue  viticole  de  Ladrey  ;  Notes  ampélo- 
graphiques,  année  1862).  Mais  la  confusion  persiste  toujours.  Durand  et  Guicherd,  dans 
leur  ouvrage  (Culture  de  la  vigne  en  Côte-d'Or.  Beaune,  1896)  le  rangent  encore,  à 
l'exemple  d'Odart  (Ampélographie  universelle,  p.  199),  dans  la  synonymie  de  l'Aligoté 
(p.  84). 

Il  faut  arriver  au  Congrès  ampélographique  de  Chalon-sur-Saône,  septembre  1896,  pour 
voir  apparaître  la  distinction.  Le  rapport  du  Congrès  l'assimile  encore  au  Gamay  blanc, 
mais  M.  Gloriod  lui  oppose  un  cépage  gynois  qui  est  définitivement  reconnu,  en  1898, 
comme  beaucoup  plus  voisin  de  la  famille  des  Gamays  et  baptisé  Gamay  blanc  Gloriod. 
(Congrès  de  Lyon,  août  1898). 

Cette  étude  complète  sera  la  première  dont  le  Peurion  ait  été  spécialement  l'objet. 

Son  origine  demeure  obscure.  A  en  jnger  par  sa  proportion  et  son  antiquité  dans  les 
vignobles,  il  nous  semble  originaire  des  confins  de  la  Haute-Saône,  de  la  Côte-d'Or  et  de 
la  Haute-Marne  (hautes  vallées  delà  Saône  et  de  ses  affluents,  le  Salon,  la  Vingeanne  et 
la  Bèze).  Il  semble  avoir  été  propagé  surtout  par  les  moines  augustins  de  l'ordre  du  Val- 
des-Ecoliers  (diocèse  de  Langres)  qui  l'ont  multiplié  dans  tous  les  vignobles  de  leurs 
prieurés,  en  particulier  dans  les  localités  où  il  occupait,  jusqu'à  la  crise  phylloxérique,  les 
plus  larges  surfaces,  à  Champlilte  (Haute-Saône)  et  a  Pontailler-sur-Saône  (Côte-d'Or). 
C'est  sans  doute  par  une  voie  analogue  qu'il  aura  pénétré  dans  les  vignobles  du  Bour- 
bonnais. 11  a  dû  y  être  introduit  en  même  temps  que  les  variétés  de  l'Est  auxquelles  il 
était  mélangé  dans  les  cultures,  Mesliers  et  Gamays,  d'où  le  nom  de  Meslier  vert,  sous 
lequel  l'a  signalé  le  C'e  Odart.  Cet  auteur  dit  «  qu'il  était  autrefois  très  commun  dans 
les  vignobles  du  centre  de  la  France1  ».  Aujourd'hui  on  n'en  retrouve  plus  qu'un  petit 
nombre  de  ceps  dans  les  vignobles  blancs  des  vallées  de  l'Allier  et  de  la  Sioule.  La  déter- 
mination de  son  identité  dans  cette  région  est  due  à  M.  l'abbé  Mathieu,  curé  de  Commentry. 

Dans  la  Haute-Bourgogne,  il  s'était  particulièrement  répandu  dans  les  arrière-côtes  et 
les  coteaux  du  Val-de-Saône  et  du  Salon,  partout  où  apparaissent  à  nu  les  marnes  oxfor- 
diennes  ou  tertiaires,  où  cette  variété  était  une  des  seules  à  s'adapter  suffisamment.  Mais, 
dans  toute  la  côte  bourguignonne,  où  il  y  a  deux  ou  trois  siècles  le  Peurion  semble  avoir 
été  assez  répandu  sous  le  nom  de  Gamay  blanc,  il  avait  de  plus  en  plus  cédé  la  place  à 
l'Aligoté.  Il  y  était  devenu  si  rare  que  nous  avons  eu  peine  à  en  retrouver  quelques  ceps 

1.  Ampélographie  universelle,  6e  édit.,  pp.  199  et  627. 
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dans  la  région  de  Villers-la-Faye  (canton  de  Nuits)  et  un  seul  gisement  de  quelque  impor- 
tance à  Meursault,  dans  le  climat  des  Tillels1.  Dans  le  Val-de-Saône,  il  s'était  maintenu  à 
cause  de  la  qualité  relative  de  son  vin  et  de  la  supériorité  de  sa  résistance  aux  gelées  et 
surtout  à  la  coulure,  mais  l'invasion  des  maladies  cryptogamiques  a  précipité  sa  dispa- 
rition. Les  vignes  homogènes  qui  en  avaient  été  plantées  à  Pon tailler  et  à  Champlitte 
ont  presque  disparu;  le  phylloxéra  parachevant  l'œuvre  du  Mildiou,  le  Peurion  com- 
mence à  devenir  une  variété  assez  rare.  Bien  que  l'attention  ait  été  attirée  sur  lui  par  la 
recherche  d'un  Gamay  blanc  authentique  et  que  certains  pépiniéristes  l'aient  à  tort  mul- 
tiplié sons  ce  nom,  le  Peurion  ne  paraît  pas  devoir  jamais  reprendre  l'importance  culturale 
qu'il  semble  avoir  eue  il  y  a  deux  ou  trois  siècles. 

Ampélographie  comparée.  — C'est  évidemment  à  sa  rareté  relative  qu'il  faut  attribuer 
la  longue  persistance  des  contusions  ampélographiques  dont  le  Peurion  a  été  l'objet,  car 
il  diffère  fortement  des  types  habituels  des  familles  ampélographiques  dans  lesquelles  on 
l'avait  çà  et  là  rangé.  Si  par  l'allure  générale  de  sa  végétation  et  la  concordance  relative 
de  ses  époques  de  débourrement,  de  floraison  et  de  maturité,  il  s'alliait  convenablement 
aux  Pinots,  Mesliers  ou  Gamays;  il  s'en  distingue  très  nettement  par  des  caractères 
propres.  Si  son  feuillage  a  quelques  analogies  avec  celui  des  Mesliers,  il  possède  plus 
d'ampleur  et  revêt  une  teinte  plus  pâle;  son  fruit  surtout,  serré,  à  grains  à  peu  près  ronds 
et  peau  non  résistante,  en  diffère  à  beaucoup  de  points  de  vue.  Des  Pinots,  il  a  bien  le  bour- 
geonnement blanchâtre,  mais  non  la  feuille  luisante  et  glabre,  les  petits  fruits  et  la  faible 
fertilité.  Si  parfois  ses  feuilles  supérieures  rappellent  celles  des  Gamays,  son  bois  jaune, 
la  découpure  habituelle  de  ses  feuilles  adultes,  l'apparence  toujours  hispide  de  leurs 
nervures  à  la  face  inférieure,  la  forme  et  la  saveur  des  baies  l'en  séparent  sans  doute 
possible. 

Nous  adoptons  comme  nom  principal  pour  le  désigner  celui  de  Peurion,  comme  le 
seul  qui  ne  prête  pas  à  confusion  avec  d'autres  variétés,  sa  forme  paloise  le  distinguant 
suflisamment  des  autres  cépages  qualifiés  çà  et  là  de  Pourrisseux  (Melon,  Aubin  blanc, 
Chardonnay,  etc.).  Le  synonyme  jurassien  de  Menu  blanc  aurait  le  défaut  d'être  impropre, 
le  Peurion  ayant  une  grappe  d'une  bonne  moyenne,  et  de  désigner  ailleurs  d'autres  varié- 
tés, comme  le  Chardonnay. 

On  reconnaîtra  facilement  le  Peurion  aux  caractères  suivants,  qu'on  peut  considérer 
comme  signalétiques  :  bourgeonnement  blanchâtre,  comme  celui  des  Pinots,  mais  très 
petit;  bois  jaune  noisette  à  l'état  d'aoûlement  parfait;  feuilles  mates,  d'un  vert  jaunâtre, 
de  plus  en  plus  découpées  du  sommet  à  la  base,  presque  rondes  sur  les  repousses,  moyennes 
et  fortement  trilobées  à  l'état  adulte  ;  grandes  et  quinquelobées  avec  lobe  supérieur  allongé, 
les  autres  souvent  révolutés  chez  les  feuilles  de  la  base  ;  toutes  recouvertes  à  la  page  infé- 
rieure de  poils  drus  et  courts,  très  abondants  tout  le  long  des  nervures,  même  les  plus 
petites,  entremêlés  de  flocons  aranéeux,  le  tout  donnant  à  cette  face  un  aspect  grisâtre  ; 
grappe  moyenne  cylindrique,  à  grains  serrés  et  presque  ronds,  souvent  déformés  par  la 
pression,  d'un  vert  blanchâtre  passant  au  jaune  ambré  au  moment  de  la  maturité.  La 
peau,  assez  résistante  au  début,  se  désagrège  alors  rapidement  sous  l'action  de  la  Pourriture 
grise,  pour  peu  que  le  temps  soit  humide;  défeuillaison  et  aoùtement  assez  précoces. 

1.   Voir  Vigne  américaine,  novembre  1897. 
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Le  Peurion  est  trop  peu  multiplié  pour  qu'on  ait  pu  en  distinguer  plusieurs  variétés 
avec  une  pleine  certitude.  Pourtant,  plusieurs  observateurs1  ont  remarqué  avec  nous  que 
dans  les  vieilles  plantations,  surtout  en  sol  très  calcaire,  il  dégénérait,  rapidement  si 
l'on  ne  veillait  au  choix  des  sarments  destinés  à  sa  multiplication.  Au  lieu  du  cépage 
vigoureux  et  très  fertile,  à  feuilles  amples  et  fruits  allongés,  gros  et  juteux,  on  voit  se 
développer  une  forme  à  bois  grêle,  nœuds  plus  espacés,  feuilles  petites  et  fortement 
lobées,  fruits  ronds,  à  grains  petits  plus  acides,  très  sujette  à  l'Oïdium  et  très  peu  fertile, 
que  nous  considérons  comme  la  forme  dégénérée  de  la  variété-type.  Il  faut  donc  sélec- 
tionner soigneusement  le  Peurion  si  l'on  veut  encore  en  tirer  parti. 

Culture.  —  Ce  cépage  débourre,  en  moyenne  époque  dans  la  Côte-d'Or,  du  lor  au 
15  avril  en  général  ;  il  fleurit  dans  la  première  quinzaine  de  juin,  très  rapidement,  et,  sa 
fleur  résiste  bien  aux  intempéries.  Sa  véraison  commence  à  la  fin  d'août  et  sa  maturité 
complète  est  atteinte  du  15  au  25  septembre  avec  celle  des  cépages  de  lre  époque.  Si  la 
saison  est  un  peu  pluvieuse,  ses  grappes  commencent  à  subir  les  atteintes  du  Botrytis  une 
quinzaine  avant  la  maturation  complète,  et  la  marche  de  la  pourriture  peut  alors  être  assez 
rapide  pour  obliger  à  vendanger  prématurément  cette  variété  ;  il  importe  donc  de  ne  la 
cultiver  qu'en  exposition  aérée  et  suffisamment  sèche.  Elle  doit  être  exclue  des  bas-fonds 
et  des  plaines. 

Les  rameaux  du  Peurion  ont  un  port  plus  érigé  que  celui  des  Gamays.  Les  mérilhalles 
en  sont  courts,  de  5  à  8  centimètres  en  moyenne,  et  les  nœuds  saillants.  Les  grappes,  au 
nombre  de  2  à  4  par  sarment,  se  rencontrent  à  partir  du  3e  nœud,  en  général  sur  les  4e 
et  5e,  à  partir  de  l'empâtement.  Bien  qu'en  Bourgogne  la  taille  courte  soit  généralement 
employée,  il  semble  donc  que  l'arçon  jurassien,  usité  pour  elle  à  Pontailler,  ou  la  taille 
Guyot  simple  ou  double  à  branches  à  fruits,  de  G  yeux  en  moyenne,  doive  mieux  lui 
convenir.  Sa  vigueur  naturelle  lui  permet  de  supporter  longtemps  ces  taillés  plus  géné- 
reuses. On  évitera  les  rognages  trop  fréquents  qui  affaiblissent  en  provoquant  le  départ  de 
trop  nombreux  bourgeons  stipulaires. 

Le  Peurion  était  jadis  le  plant  par  excellence  des  marnes  calcaires  compactes  et  mouil- 
leuses,  dont  la  surface  forme  croûte  en  été  mais  qui  restent  humides  à  une  faible  profondeur. 
Ses  racines  assez  fortes  et  traçantes  s'y  maintenaient  sans  pourriture  et  quelle  que  fût  la 
proportion  de  calcaire.  Nous  l'avons  vu  encore  beau  dans  une  craie  du  Gault  à  80°/o  de 
calcaire,  on,  seul  de  nos  cépages  blancs,  il  avait  pu  végéter,  ainsi  que  YEnfariné  du  Jura, 
parmi  les  rouges.  Il  avait  seulement  dans  ces  sols  une  tendance  à  dégénérer  qu'a  accentuée 
un  provignage  trop  prolongé.  Il  serait  préférable  de  le  renouveler  tous  les  25  à  40  ans,  selon 
la  mode  rhénane.  Malheureusement,  il  semble  que,  dans  ces  sols  au  moins,  le  greffage  ait 
atténué  la  facilité  d'adaptation  du  Peurion.  On  se  plaint  à  Meursault  que  sur  Riparia  et 
même  sur  Aramon  X  llupestris  il  n'ait  qu'une  faible  vigueur  qui  ne  permet  plus  une  taille 
aussi  généreuse.  A  Pontailler,  en  sol  argilo-siliceux  peu  calcaire,  il  se  maintient  greffé 
sans  plus  de  vigueur  que  les  Gamays,  mais  ni  le  nombre  ni  l'âge  de  ces  expériences  de  gref- 
fage ne  permettent  de  porter  un  jugement  définitif  sur  son  affinité.  Sa  reprise  au  greffage 
est  bonne,  au  moins  égale  à  celle  des  Pinots  productifs. 

1.  Voir  notre  étude  :  La  question  des  cépages  blancs  de  la  Côte-d'Or,  in  Bull,  Synd.  Côte  dijonnaise,  juillet- 
août  1899. 
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Le  Peurion,  ayant  un  bois  relativement  à  petite  moelle,  résiste  bien  aux  gelées  d'hiver, 
son  aoûtement  est  très  bon  et  sa  flexibilité  convenable.  Cette  variété  est  aussi  sujette  que 
les  Pinots  et  Mesliers  aux  gelées  de  printemps,  mais  elle  donne  autant  de  repousses  que 
les  Gamays  et  résiste  mieux  à  la  coulure.  Même  dans  les  années  pluvieuses,  la  grappe  du 
Peurion  conserve  une  compacité  relative.  Malheureusement,  cette  variété,  moyennement 
sensible  au  Mildiou,  l'est  beaucoup  à  l'Oïdium,  à  la  grillure,  aux  rots  et  à  la  pourriture. 
Il  faut  pour  l'en  préserver  des  soufrages  abondants,  non  seulement  sur  les  fruits  mais  sur 
tous  les  rameaux,  et  des  sulfatages  soignés.  Si  les  racines  de  cette  variété  supportent  des 
milieux  humides,  en  revanche  ses  fruits  ne  sauraient  s'en  accommoder;  elle  ne  convient 
donc  bien  que  dans  les  sols  compacts  qui  assèchent  superficiellement  et  durcissent  en  été. 
Dans  les  autres,  la  pourriture,  qui  généralement  ne  se  déclare  surlesfruils  qu'au  moment 
de  leur  maturité,  survient  de  trop  bonne  heure  et  compromet  trop  souvent  la  récolte. 
Dans  tous  les  cas,  les  fruits  du  Peurion  ne  sauraient  être  longtemps  conservés  sur  la 
souche,  car  la  pourriture  en  désagrège  bientôt  les  pédicelles  et  fait  tomber  les  baies  sous  la 
souche.  Il  convient  donc  de  cultiver  cette  variété  exclusivement  dans  les  milieux  propices 
que  nous  avons  signalés  ;  de  ne  pas  la  mélanger  avec  des  variétés  de  maturation  plus 
tardive,  comme  les  Gouais  et  Gros  Mesliers,  qu'elle  ne  saurait  at'endre  ;  enfin  de  la  planter 
désormais  en  lignes  séparées,  afin  de-  pouvoir  la  récolter  au  besoin  à  part  et  sans  plus 
attendre  dans  les  années  pluvieuses.  Son  aire  d'adaptation  doit  plutôt  être  -restreinte  aux 
régions  dont  le  climat  est  relativement  sec  en  automne.  En  raison  de  sa  fertilité,  de  son 
adaptation  spéciale  et  de  sa  facile  maturation,  le  Peurion  pourrait  être  expérimenté  dans 
ces  conditions  dans  la  région  champenoise,  où  il  ne  paraît  pas  avoir  encore  pénétré.  Dans 
les  régions  méridionales,  sa  propension  à  la  grillure  rend  son  importation  impossible. 

Vinification.  —  La  qualité  principale  qui  fait,  dans  les  situations  convenables,  contre- 
poids aux  graves  défauts  que  nous  venons  de  signaler,  c'est  l'avantage  assez  rare  de  donner 
un  produit  à  la  fois  d'une  abondance  régulière  et  de  bonne  qualité.  Le  Gte  Odart,  qui  le 
signale  à  deux  reprises  sous  le  nom  de  Meslier  vert  (pp.  199  et  627,  de  Y Ampélographie 
universelle,  6e  édit.),  dit  que  son  vin  «  est  incolore  comme  de  l'eau  et  même  qu'une  faible 
proportion  de  vendange  de  cette  variété  suffit  pour  tenir  clair  et  limpide  le  vin  de  la  ven- 
dange d'autres  raisins  blancs  ».  C'est  la  raison  de  l'emploi  autrefois  si  général  du  Peurion 
comme  cépage  d'assortiment  mêlé  en  variétés  comme  le  Melon  et  le  Gouget  blanc,  dont 
les  vins  sont  souvent  exposés  à  graisser,  plomber  et  jaunir.  Il  leur  donnait  de  la  tenue 
et  du  corps.  C'est  ainsi  qu'il  peut  encore  être  employé  aujourd'hui.  Sa  récolte,  d'un  ren- 
dement assez  constant  malgré  tous  les  défauts  signalés,  peut  égaler  et  même  dépasser 
celle  de  ces  variétés,  c'est-à-dire  50  à  60  hectolitres  à  l'hectare  en  moyenne,  le  double 
dans  les  bonnes  années. 

Récolté  seul,  le  vin  du  Peurion  est  aujourd'hui  introuvable,  c'est  pourquoi  nous  n'avons 
pu  en  donner  l'analyse.  Les  appréciations  que  nous  avons  recueillies  auprès  de  vieux 
praticiens  diffèrent  un  peu  selon  la  nature  des  régions  où  croissait  ce  cépage.  Dans  les 
plaines  et  les  coteaux  froids,  on  lui  reprochait  un  peu  de  fadeur  et  de  dureté,  parfois  une 
saveur  astringente  spéciale.  Mais  clans  les  sols  calcaires  en  bonne  exposition,  quand  son 
produit  pouvait  être  récolté  au  moment  convenable,  c'est-à-dire  quand  la  pourriture 
commence  à  parachever  sa  maturation,  il  atteignait  une  qualité  qui,  au  témoignage  des 
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vignerons  de  Meursault  et  des  prix  offerts  par  le  commerce,  dépassait  celle  de  nos  cépages 
communs  et  même  de  l'Aligoté.  Dans  la  première  année,  son  vin  ressemblait  beaucoup  à 
celui  du  Pinot  Chardounay,  mais  sans  avoir  le  même  avenir.  Rapidement  prêt  à  boire  et 
d'excellente  conservation,  il  s'enlevait  rapidement.  Cette  production  a  presque  disparu 
depuis  la  crise  phylloxérique,  c'est  pourquoi  nous  nous  contenions  de  donner  la  compo- 
sition du  moûl  de  celte  variété  en  1899  et  1900,  à  Pontailler-sur-Saône,  en  automnes 
pluvieux.  Les  analyses  moyennes  qui  l'accompagnent  se  rapportent  aux  variétés  avec 
lesquelles  le  Peurion  est  cultivé  dans  les  vignobles  bourguignons,  les  échantillons  avant 
été  pris  le  même  jour  dans  la  même  vigne.  La  première  analyse  se  rapporte  à  des  raisins 
de  vieilles  vignes,  la  seconde  à  des  raisins  de  greffes  sur  Riparia. 


1899. 

PEURION. 

MELON. 

CHAUDONNAY. 

1009  gr. 
154  gr. 

7  gr.  1 
9° 

1007  gr. 
148  gr. 
8  gr.  3 

8°  7 

1078  gr. 
178  gr. 
7  gr.  4 
10"  5 

Acidité  en  SOl  II-. 

1900. 

PEURION. 

MELON. 

ALIGOTÉ. 

CHARDONNAV. 

1002  gr. 
135  gr. 

7  gr.  3 
7°  9 

1000  gr. 
130  gr. 
7  gr.  7 
7°  0 

1008  gr. 
151  gr. 
7  gr.  3 
8°  9 

1077  gr. 
175  gr. 
7  gr.  5 
10°  3 

DESCRIPTION.  —  Souche  moyenne,  à  tronc  un  peu  grêle;  port  semi-érigé;  écorce 
grise  se  détachant  en  lanières  minceset  régulières  pour  laisser  paraître  un  bois  d'un  jaune 
rougeâtre  veiné  de  gris  ;  racines  fortes  et  traçantes. 

.  Bourgeons  assez  gros  et  renflés,  souvent  doubles  à  la  base,  brièvement  coniques,  coton- 
neux à  la  pointe,  très  bruns;  — bourgeonnement  duveteux,  les  deux  premières  folioles 
duveteuses,  les  autres  d'un  vert  clair,  légèrement  pileuses,  plus  arrondies  et  régulières 
que  la  feuille  normale  ;  —  jeunes  rameaux  à  feuilles  nombreuses  parallèles,  et  vrilles 
discontinues;  — jeunes  grappes  très  petites  à  l'origine,  «  apparues  en  pattes  de  mouches  », 
disent  les  paysans;  fleurs  jaunâtres  très  odorantes,  à  étamines  nombreuses  et  régulières; 
calice  peu  apparent. 

Rameaux  droits,  érigés,  assez  longs  et  d'apparence  un  peu  grêle,  légèrement  aplatis,  à 
écorce  glabre,  fortement  striée  de  gris,  ponctuée,  de  couleur  vert  blanchâtre  à  l'état  her- 
bacé, puis  jaune  noisette  sur  le  bois  aoùté,  qui  demeure  ainsi  reconnaissable  en  hiver;  — 
ramifications  à  45°,  courtes,  mais  nombreuses;  mérithalles  courts,  d'une  longueur 
moyenne  de  5  à  8  centimètres;  nœuds  saillants,  un  peu  aplatis,  de  couleur  grisâtre  au 
renflement,  à  cloison  mince  et  convexe;  bois  assez  ferme,  flexible,  à  moelle  petite, 
1/3  de  diamètre  ;  —  vrilles  courtes  et  assez  rares,  ligneuses,  de  couleur  claire,  généralement 
bifurquées  et  qui  disparaissent  de  bonne  heure. 
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Feuilles  moyennes,  plutôt  grandes  à  la  base,  légèrement  plissées,  ce  qui  les  fait  paraîtra 
plus  longues  que  larges;  —  presque  rondes  et  à  peine  lobées  au  sommet,  de  plus  en  plus 
lobées  jusqu'à  la  base,  les  deux  lobes  supérieurs  s'accentuent  et  les  deux  inférieurs  géné- 
ralement peu  dessinés  deviennent  de  plus  en  plus  marqués;  —  les  feuilles  de  la  base  sont 
également  plus  vertes,  plus  gaufrées  et  plus  rudes  au  toucher;  chez  toutes,  la  face  supé- 
rieure est  glabre,  d'un  vert  jaunâtre,  particulièrement  chez  les  jeunes  feuilles;  l'inférieure 
présente  sur  toutes  les  nervures  un  revêtement  pileux  rude  et  court,  mêlé  de  poils  lanugi- 
neux d'une  apparence  grisâtre  ;  —  lobe  terminal  assez  élargi,  régulier,  un  peu  pointu, 
plus  prononcé  dans  les  feuilles  de  la  base;  lobes  latéraux  bien  indiqués,  assez  réguliers, 
peu  allongés,  assez  pointus;  —  sinus  latéraux  supérieurs  en  If,  généralement  bien  ouverts 
et  profonds,  les  inférieurs  en  V  très  étroits  et  moins  profonds;  —  sinus  pétiolaire  en  V 
qui  devient  de  plus  introflexe  avec  l'âge  des  feuilles,  au  point  que  le  tablier  est  imbriqué 
dans  les  feuilles  de  la  base  ;  sa  longueur  est  d'un  1/3  de  la  feuille;  —  dents  inégales,  peu 
profondes  quoique  bien  marquées,  légèrement  aiguës,  plus  jaunâtres  que  le  reste  de  la 
feuille,  à  mucron  blanchâtre  et  légèrement  connivent  ;  —  nervures  assez  apparentes,  sail- 
lantes et  glabres  à  la  page  supérieure,  plus  pâles  que  le  limbe;  à  la  page  inférieure, 
grossières  et  saillantes,  très  pileuses,  les  sous-nervures  également  marquées  et  pileuses. 
—  Pétiole  vert  lavé  de  rouge  brun,  formant  angle  presque  droit  avec  la  feuille  ;  semi-érigé, 
assez  court;  moitié  de  la  nervure  médiane,  moyen,  mais  trapu  à  sa  base.  —  Défeuillaison 
assez  hâtive,  précédée  d'un  jaunissement  des  feuilles  corrélatif  de  l'aoùtement  du  bois. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes  et  serrées,  très  petites  au  début,  qui  s'allongent  beaucoup 
avant  la  maturité  et  grossissent  considérablement  à  cette  époque,  cylindriques,  quelquefois 
incurvées  au  sommet,  mesurant  10  à  12  centimètres  sur  5  à  8  et  pesant  de  100  à 
150  grammes,  flanquées  souvent  d'une  ou  deux  épaules  très  courtes  et  serrées;  pédoncule 
court  et  ligneux,  vert,  souvent  un  peu  carminé,  à  rentlement  gros  et  vert;  pédicelles 
courts  à  lenticelles,  non  ramifiés,  réceptacle  conique,  large  et  verruqueux,  pinceau  effilé 
et  blanchâtre.  —  Grains  subronds  ou  ronds,  souvent  déformés  par  la  pression,  en  général 
de  14  à  15  millimètres  sur  14;  poids  moyen,  1  gr.  30  à  1  gr.  50;  ombilic  noirâtre  avec 
dépression  légère  ;  peau  un  peu  épaisse  qui  s'amollit  à  maturité,  d'un  vert  blanchâtre 
qui  devient  alors  jaune  ambré  du  côté  du  soleil;  pruine  blanche  très  fine  et  pointillé  peu 
apparent;  chair  fondante  et  très  juteuse,  sucrée  et  parfumée,  légèrement  acidulée,  fraîche  et 
agréable,  souvent  un  peu  musquée  à  maturité  parfaite  ;  1  à  3  pépins  moyens  bombés  à  bec 
assez  long,  chalaze  saillante  et  elliptique  ;  raphé  peu  apparent,  sommet  souvent  un  peu 
mamelonné,  tégument  brunâtre  assez   mince  recouvrant  une  amande  blanche  et  ferme. 
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Synonymie.  —  Beccu,  Becclette,  Prinsens,  Etris  (P.  Tochon).  —  Petit  Becquet  (à 
Faverges  clans  la  Haute-Savoie,  d'après  Moll  cité  par  V.  Pulliat).  —  Pressan  (par 
corruption  de  Persan),  Etraire,  Bâtarde,  Aguzelle,  Guzelle,  Bâtarde  longue,  Cul  de 
poule,  Siranèze  pointue,  Pousse  de  ghèvre,  Bécu  ( dans  l'Isère,  d'après  Cte  d'Agout). 

Historique  et  origine.  —  Le  Persan  est  très  anciennement  cultivé  dans  la  Savoie  et 
dans  l'Isère,  mais  on  ignore  complètement  son  origine,  et  il  ne  semble  pas  que  l'on  doive 
attribuer  à  son  nom  une  importance  quelconque  à  cet  égard.  Il  n'a  du  reste  été  mentionné 
que  récemment  et  aucun  ampélographe  n'a  jamais,  à  notre  connaissance,  hasardé  une 
hypothèse  sur  ce  point. 

Aire  géographique.  —  C'est  dans  les  montagnes  de  la  Maurienne  que  la  culture  du 
Persan  est  plus  particulièrement  concentrée.  On  le  rencontre  pourtant  dans  un  grand 
nombre  d'autres  localités  de  la  Savoie,  dans  l'Isère  et  même  dans  quelques  parties  du 
département  de  la  Drôme,  limitrophes  de  l'Isère.  Une  forme  voisine,  I'Étraire  de  l'Aduï, 
à  raison  de  la  résistance  qu'on  lui  attribuait  au  phylloxéra,  a  été  essayée  bien  en  dehors  de 
ces  départements,  mais  elle  n'y  a  pris  aucune  extension,  car  ce  cépage  ne  donne  une 
production  vraiment  abondante  que  lorsqu'il  est  cultivé  en  treilles  à  grand  dévelop- 
pement et  si  son  vin  possède  des  qualités  remarquables,  il  met  longtemps  à  les  développer. 
Cependant  il  pourrait  rendre  des  services  dans  les  milieux  où  les  gelées  de  printemps  ne 
sont  pas  trop  à  craindre,  là  où  la  culture  des  vignes  de  2e  époque  de  maturité  est  possible 
et  où  l'on  a  besoin  de  donner  aux  vins  plus  de  corps  et  plus  de  solidité. 

Ampélographie  comparée.  —  Jules  Guyot  considère  le  Persan  comme  un  Pinot; 
on  peut  certainement  trouver  quelque  analogie  entre  la  forme  de  la  grappe  de  ces 
deux  cépages,  l'aspect  de  leurs  sarments  et  le  mode  d'attache  de  leurs  raisins,  mais  les 
différences  qui  les  séparent  sont  trop  grandes  pour  qu'on  puisse  admettre  l'existence  d'une 
parenté  quelconque  entre  eux.  Le  grain  du  Persan  est  moyen,  d'une  forme  cylindrique 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Albin  Gras  :  Monographie  des  cépages  de  l'Isère.  —  P.  Tochon  :  Rapport  sur 
l'exposition  de  cépages  tenue  à  Chambéry,  etc.  (Ghambéry,  1868,  p.  11).  —  Dr  Jules  Guyot  :  Etude  des 
vignobles  de  France  (Paris,  1868,  t.  II,  p.  291).  —  V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  1876-1877,  t.  II, 
p.  13).—  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (Montpellier,  1895,  4e  édition,  pp.  66,  188,  262,  575 
et  910). 
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dans  sa  partie  moyenne  qui  lui  donne  un  aspect  olivoïde  particulier,  celai  du  Pinot 
est  petit  et  sphérique  ;  sa  feuille  est  nettement  trilobée  tandis  que  celle  de  ce  dernier  est 
orbiculaire  et  presque  entière  ;  la  maturité  du  premier  est  de  seconde  époque  alors  que 
celle  du  second  est  de  première.  Aucune  confusion  n'est  donc  possible  entre  ces  deux 
cépages  et  il  ne  nous  semble  pas  qu'elle  puisse  se  produire  avec  aucun  autre  de  ceux  que 
nous  connaissons. 

UÉtraire  de  VAdut,  sur  lequel  M.  de  Mortillet  a  attiré  l'attention  des  viticulteurs,  à 
raison  de  sa  prétendue  résistance  au  phylloxéra  et  de  sa  résistance  assez  marquée  aux 
attaques  du  Mildiou,  pousserait  moins  en  bois  que  le  Persan  ou  E  traire  type  ;  sa  feuille 
serait  plus  ample,  plus  étoffée  et  moins  glabre  ;  le  sarment  plus  gros,  de  couleur  plus 
claire,  moins  chargé  de  vrilles,  la  moelle  plus  développée  et  les  mérithalles  plus  longs; 
la  grappe  plus  volumineuse,  moins  tassée,  plus  rameuse  ;  les  grains  plus  gros,  plus  détachés, 
moins  ellipsoïdes.  Enfin,  l'Etraire  de  l'Aduï  serait,  d'après  cet  auteur,  plutôt  une  vigne  de 
coteau  à  cultiver  en  souche  basse  qu'une  vigne  de  plaine  et  de  treille. 

M.  V.  Pulliat  avait  d'abord  pensé  que  ce  type  n'était  qu'une  simple  variation  du  Persan, 
fixée  par  la  sélection  des  rameaux,  cependant  il  abandonna  plus  tard  cette  opinion  pour  se 
ranger  à  celle  de  MM.  de  Mortillet  et  P.  Tochon,  qui  croient  que  c'est  une  vraie  variété 
obtenue  d'un  semis  de  hasard  trouvé  au  bord  de  la  rivière  de  l'Aduï.  En  ce  qui  nous 
concerne,  nous  ne  pouvons  que  nous  incliner  devant  ce  fait,  s'il  est  bien  établi;  mais  il 
nous  paraît  indubitable,  dans  tous  les  cas,  qu'il  existe  des  liens  de  filiation  très  rapprochés 
entre  ces  deux  vignes  et  que  c'est  avec  raison  qu'on  a  donné  à  celle  forme  le  nom 
d'Etraire  qui  était  appliqué  de  toute  ancienneté  au  Persan  dans  bien  des  endroits. 

On  appelle  fréquemment,  en  Savoie,  Petit  Persan  non  une  forme  spéciale  de  ce  cépage, 
mais  le  Persan  cultivé  en  souche  basse,  ce  qui  lui  donne  une  allure  un  peu  différente  de 
celui  qui  est  tenu  en  souche  haute,  mais  ne  modifie  pas  ses  caractères  proprement  dits. 

On  peut  résumer  comme  il  suit  les  caractères  du  Persan  :  souche  vigoureuse  ;  sarments 
de  moyenne  grosseur,  à  mérithalles  plutôt  courts  et  de  longueur  irrégulière  ;  feuilles 
moyennes  ou  grandes,  trilobées,  lisses  et  glabres  au-dessus,  parsemées  d'un  léger  duvet 
aranéeux  à  la  face  inférieure  ;  grappe  moyenne ,  cylindro-conique ,  serrée  ;  pédoncule 
ligneux  et  un  peu  court;  grains  olivoïdes,  moyens,  juteux,  d'une  saveur  âpre  et 
astringente. 

Culture.  —  Le  Persan  est  un  cépage  vigoureux  et  fertile  qui  se  prête  très  bien  à  la 
culture  en  treille  ;  comme  la  Mondeuse,  il  est  possible  de  le  cultiver  en  coteau  en  souche 
basse  et  à  la  taille  courte,  ou  dans  les  vallées  fertiles  en  lui  laissant  un  grand  dévelop- 
pement et  des  longs  bois.  Le  Persan  paraît  se  bien  comporter  sur  les  principaux  porte- 
greffes  américains  usités  jusqu'ici,  notamment  sur  le  Riparia  Gloire  de  Montpellier  et 
sur  le  Rupestris  du  Lot. 

Le  débourrement  de  ses  bourgeons,  qui  précède  habituellement  de  huit  à  dix  jours  celui 
de  la  Mondeuse,  le  rend  plus  accessible  aux  gelées  de  printemps  que  ce  dernier  cépage; 
il  est  peu  sujet  à  la  coulure  ;  il  est  par  contre  très  sensible  aux  maladies  cryptogamiques, 
Oïdium,  Black-rot  et  Mildiou.  L'Etraire  de  l'Aduï  est  plus  résistant  à  cette  dernière 
maladie.  Sa  maturité  est  de  deuxième  époque. 

Vinification.   —    Le    Persan   donne   des   vins  remarquables   par  leur   solidité    et  leur 
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aptitude  à  bien  vieillir.  Jules  Guyot  s'exprime  ainsi  à  leur  sujet  :  «  Le  Persan,  il  surtout 
le  Pelil  Persan,  produit  un  vin  exceptionnel,  d'une  rare  qualité,  spécialement  dans  le- 
vignobles  de  Saint-Jean-de-Maurienne  ;  la  contrée  qui  produit  le  meilleur  vin  de  Persan 
se  nomme  Prinsens,  la  contrée  de  Bonne-Nouvelle  vient  ensuite.  Le  vin  de  Prinsens  a  un 
riche  bouquet,  une  saveur  chaude  et  généreuse  et  une  aetion  stimulante  comme  celle  des 
vins  de  Bourgogne;  malheureusement  il  faut  attendre  ce  vin  douze  et  quinze  ans  pour  le 
boire  dans  toute  sa  valeur,  vingt-cinq  ans  font  mieux  encore;  dans  les  premières  années. 
le  vin  de  Persan  est  âpre  et  astringent  au  point  d'être  désagréable  à  boire.  »  M.  P.  Tochon, 
rappelant  les  appréciations  de  cet  auteur,  ajoute  que  «  les  vins  de  Persan  ne  sont  pas  tous 
aussi  longs  à  se  faire,  généralement  ils  se  comportent  mieux;  ainsi  les  vins  d'Echaillon, 
de  Saint-Julien,  de  Pontamafrey  entrent  dans  la  consommation  locale  au  bout  d'un  an 
ou  deux  avec  toutes  les  qualités  indiquées  par  Jules  Guyot  ;  du  reste,  le  système  de 
fabrication  influe  beaucoup  sur  la  prolongation  de  l'enfance  de  ce  vin.  » 

On  associe  fréquemment,  dans  les  pays  à  treillages,  le  Persan  à  la  Douce  noire  ou 
Corbeau  auquel  il  donne  la  solidité  qui  manque  à  ce  dernier. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  à  tronc  de  grosseur  moyenne  ;  à  écorce  se 
détachant  en  lanières  fines;  port  étalé  ou  grimpant. 

Bourgeons  petits,  coniques,  légèrement  crochus,  à  bourgeonnement  d'un  gris  roussâtre, 
fortement  duveté,  passant  au  vert  jaunâtre. 

Rameaux  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  peu  sinueux;  à  mérithalles  assez 
rapprochés  et  de  longueur  irrégulière  ;  à  nœuds  pas  très  gros  avec  ramifications  peu 
développées;  —  bois  dur  renfermant  peu  de  moelle,  à  écorce  finement  striée  de  couleur 
café  au  lait  clair  lorsqu'il  est  aoùté  ;  d'un  vert  pâle  à  l'état  herbacé,  donnant  des  grappes 
au  2e  ou  3e  nœud  ;  —  vrilles  grêles,  bifurquées,  partiellement  lignifiées. 

Feuilles  moyennes  ou  sur-moyennes,  généralement  très  nettement  trilobées,  avec  le 
sinus  pétiolaire  largement  ouvert  en  V  ;  —  les  sinus  latéraux  inférieurs  peu  ou  pas  appa- 
rents; les  sinus  latéraux  extrêmes  généralement  bien  ouverts  et  assez  profonds;  lobes 
inférieurs  en  pointe  obtuse;  —  dents  courtes  en  deux  séries;  —  le  limbe  est  légèrement 
creusé  en  gouttière  et  de  consistance  un  peu  parcheminée  ;  —  d'un  vert  foncé  et  glabres 
au-dessus,  d'un  vert  plus  tendre  avec  de  légers  flocons  de  poils  aranéeux  sur  les  nervures 
et  sous-nervures  à  la  face  inférieure.  —  Pétiole  moyen,  légèrement  teinté  de  pourpre. 

Fruit.  —  Grappes  moyennes,  plutôt  petites,  coniques,  légèrement  ailées,  serrées,  à 
grains  de  grosseur  un  peu  variée  ;  à  pédoncule  vert  entièrement  herbacé  ;  à  pédicelles 
courts,  assez  gros;  à  bourrelet  assez  gros  et  verruqueux  retenant  un  pinceau  coloré  à 
l'intérieur.  —  drains  moyens,  de  forme  olivoïde,  assez  fermes;  à  peau  fine  et  résistante  ; 
ombilic  persistant  central;  noir  foncé  avec  une  légère  pruine  ;  à  chair  fondante;  jus 
incolore;  saveur  un  peu  astringente. 

G.  Foëx. 


DANUGUE 


Synonymie.  —  Gros  Guillaume  (Basses- Alpes).  —  Gros  Guillaume  noir,  Panse 
noire  (André  Pellicot).  —  Gros  plant  de  la  Barre,  Plant  de  la  Barre  rouge,  Mervia 
noir,  Danugue  noir  (Hérault).  —  Gros  Guillaume  de  Nantes  (Rovasenda).  —  Barlantin 
noir?,  Danugue  croquant  (Var).  —  Planta  de  Mula,  Spagnol  bleu,  Espagnol  noir 
(Pulliat).  —  Cinq  kilos?. 

Observations.  — Le  Danugue,  ou  Gros  Guillaume,  n'a  pas  .une  histoire  célèbre;  son 
pays  d'origine  est  la  Provence,  le  Var  probablement.  C'est  l'avis  de  Pellicot  admis 
par  Pulliat  ;  dans  sa  «  Monographie  des  cépages  provençaux  » ,  l'auteur  du  Vigneron 
provençal  (p.  154)  ne  parle  du  Gros  Guillaume  que  pour  le  mentionner.  L'on  a  voulu 
établir  des  différences  entre  le  Danugue  noir  et  le  Gros  Guillaume  ;  la  seule  différence 
basée  sur  un  retard  de  maturation  pour  ce  dernier  n'est  pas  suffisante  pour  constituer 
un  cépage  et  elle  peut  être  due  à  une  sélection  accidentelle  de  boutures.  MM.  E.  et 
R.  Salomon  nous  disent  que  le  Gros  Guillaume  est  cultivé  dans  les  serres  françaises  et 
étrangères,  sous  le  nom  de  Barbarossa,  qui  est  un  cépage  italien  caractérisé  et  bien 
différent  ;  ils  ajoutent  à  cette  synonymie  celles  de  Pemmington  Hall  Hamburgh  et 
Seacliffe  Black. 

Le  Danugue,  ou  Gros  Guillaume,  est  connu  en  Provence  depuis  fort  longtemps  et 
cultivé  un  peu  partout,  mais  par  pieds  isolés,  et  son  principal  habitat  est  certainement 
la  zone  de  l'olivier.  Son  bourgeonnement  est  quatre  ou  cinq  fois  plus  tardif  que  celui 
du  Chasselas  doré  ;  sa  maturité  est  tardive  aussi  ;  Pulliat  la  dit  de  3e  époque  tardive, 
puis  de  4e  époque. 

Le  Danugue  n'est  cultivé  en  grand  nulle  part,  on  peut  dire  que  c'est  un  raisin  de 
jardin,  car  ses  qualités  pour  la  cuve  n'ont  pas  encore  été  suffisamment  établies  pour  le 
recommander  en  grande  culture.  Il  est  abandonné  dans  les  nouveaux  vignobles,  tandis 
que  dans  les  anciens,  composés  d'une  infinité  de  variétés  plantées  en  foule,  on  le  ren- 
contrait fréquemment.  Alors  ses  grappes,  les  plus  propices  à  la  conservation,  avaient 
leur  place  dans  le  fruitier,  les  autres  allaient  à  la  cuve  où  leur  ampleur  et  l'abondance  de 


BIBLIOGRAPHIE.  --  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (1876-77,  p.  30).  —Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes 
(1888,  p.  98).  —  H.  Mares  :  Description  des  cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  de  la  France 
(p.  109).  —  Tacussel  et  Zaciiahewicz  :  Le  Progrès  agricole  et  viticoîe  de  Montpellier  (15e  année,  1898, 
p.  37).  —  Pellicot  :  Le  Vigneron  provençal  (p.  154).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptif. 
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leur  moût  augmentait  la  quantité  de  liquide.  Par  contre,  dans  les  parcs,  jardins, 
cours,  etc.,  sa  place  est  bien  marquée,  car  sa  puissante  végétation  recouvre  facilement 
les  plus  vastes  tonnelles  et  tapisse  les  murs  les  plus  hauts.  L'une  de  nos  souches, 
âgée  de  plus  de  trente  ans  et  franche  de  pied,  étend  sur  un  grand  mur  ses  superbes 
rameaux;  une  autre,  greffée  sur  Jacquez,  est  conduite  en  taille  Guyol  avec  sarments  de 
renouvellement  de  3  m  50  à  4  mètres  de  long  abattus  chaque  année  ;  la  végétation  de 
ces  souches  est  toujours  excessive  et  leur  production  constante.  Les  rameaux  sont 
toujours  d'une  longueur  démesurée,  et  cet  emportement  de  la  végétation  se  fait  sans 
préjudice  de  la  fructification.  En  effet,  nous  récoltons  chaque  année  une  quantité  consi- 
dérable de  grappes  énormes,  dont  les  moindres  pèsent  un  kilog.  et  les  plus  grosses 
atteignent  un  poids  souvent  double  et  même  triple.  On  nous  a  signalé  des  grappes  qui 
pesaient  10  et  1"2  livres;  de  là,  sans  doute,  le  nom  de  Raisin  5  kilos  qu'on  lui  donne 
parfois.  Les  Riparia,  les  Rupestris,  les  Jacquez,  etc.,  acceptent  bien  ses  greffes.  L'action 
du  Mildiou  nous  paraît  plutôt  à  craindre  que  celle  de  l'Oïdium  pour  ce  cépage. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  tronc  très  fort;  écorce  rugueuse  se 
détachant  en  minces  et  très  longues  lanières. 

Bourgeons  souvent  doubles,  très  gros,  mais  assez  détachés  à  la  base,  bien  renflés  au 
milieu,  les  extrémités  finissant  brusquement  en  pointe,  couleur  châtain;  jeunes  feuilles 
minces,  glabres,  brillantes,  à  dents  aiguës,  mucronées  et  rosées. 

Rameaux  très  longs,  droits,  forts,   les   plus    courts  érigés;   ramifications  nombreuses; 

—  jeunes  rameaux  vert  pâle  et  glabres  à  l'état  herbacé,  de  grosseur  presque  égale  sur 
toute  leur  longueur;  les  sarments  aoùtés  ont  l'écorce  glabre,  striée,  couleur  rouge  brun 
clair;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses,  concaves;  mérithalles  longs;  bois  dur;  moelle 
abondante  ;  nœuds  bien  marqués,  sans  coloration  plus  intense  que  le  restant  du  méri- 
thalle  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  très  fines,  bifurquées. 

Feuilles  moyennement  grandes,  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  plutôt  planes 
que  tourmentées,  lisses,  d'épaisseur  moyenne,  parcheminées;  —  sinus  pétiolaire  en  U 
très  ouvert;  sinus  latéraux  supérieurs  souvent  à  peine  marqués;  sinus  inférieurs  assez 
profonds;  — lobes  inférieurs  bien  détachés;  lobes  latéraux  supérieurs  à  peine  marqués; 

—  dents  en  plusieurs  séries  bien  marquées,  plutôt  aiguës  qu'obtuses.  —  Pétiole  long, 
fort,  vert,  quelquefois  teinté  de  rouge  violet  et  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle 
obtus,  parfois  même  le  pétiole  semble  le  prolongement  en  ligne  directe  de  la  nervure 
médiane. 

Fruits.  —  Grappes  situées  généralement  sur  le  cinquième  nœud,  énormes,  pyramidales, 
ailées,  très  denses,  pesant  très  communément  un  kilog.  et  assez  fréquemment  deux  et 
même  trois  kilog.,  pouvant  aller  à  cinq  et  six  kilog.;  pédoncule  pas  très' long,  mais  très 
fort  et  lignifié  à  l'insertion  sur  deux  ou  trois  centimètres  de  longueur;  pédicejles  moyens, 
verruqueux  ;  bourrelet  peu  développé  ;  pinceau  fort,  incolore.  —  Grains  gros  et  très  gros, 
ronds,  fermes,  couleur  noir  violacé;  peau  épaisse;  ombilic  central  apparent;  chair  ferme; 
jus  incolore,  sucré,  saveur  agréable  ;  graines  au  nombre  de  deux,  quelquefois  trois,  grosses, 
allongées,  à  bec  allongé  renflé  à  l'extrémité,  à  chalaze  peu  apparente  et  raphé  bien  marqué. 

A.   Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 


ROSAKI 


Synonymie.  —  Rosaki  d'Anatolie  ou  Vigne  de  Karabournou  (  V.  Pulliat,  Rovensada, 
Mares,  etc.).  —  Chondrorogo  ou  Cottico,  Rasakia,  Resaki,  Rhosaki  (J.-M.  Guillon). 
—  Rasaki  ou  Razaki  [Eckerlin). 

Historique  et  origine.  —  Le  Rosaki  est  originaire  d'Asie  Mineure.  C'est  clans  cette 
contrée  qu'il  est  cultivé  eu  grand,  c'est  là  qu'on  l'a  pris  souvent  pour  l'apporter  dans 
nos  treilles,  collections  et  jardins  de  France,  d'où  il  n'est  point  sorti  pour  prendre  place 
dans  la  grande  culture.  Venu  sous  le  nom  de  Rosaki,  désigné  ainsi  sur  les  catalogues  des 
principaux  collectionneurs  et  des  pépiniéristes,  décrit  sous  ce  nom  par  les  plus  célèbres 
ampélographes ,  il  conservera  cette  orthographe  malgré  les  protestations  de  M.  Charles 
Eckerlin  qui,  à  chaque  fois  que  nous  prononçons  devant  lui  le  nom  de  Rosaki  ou  que 
nous  l'écrivons,  nous  fait  observer  qu'il  faut  écrire  Rasaki  ou  Razaki  et  non  Rosaki. 
Nous  sommes  heureux  d'indiquer  cette  rectification,  mais  nous  profitons  de  l'occasion 
pour  signaler  une  confusion  de  noms  qui  pourrait  avoir  lieu  entre  le  raisin  blanc  qui  nous 
occupe  et  un  raisin  noir  que  Pulliat  a  reçu  de  Transylvanie  et  décrit  sous  le  nom  de 
Razaki  «  Zolo  »  (raisin  Razaki). 

Aire  géographique.  —  Le  Rosaki  ou  Razaki  est  cultivé  un  peu  partout  où  vient  la 
vigne,  sous  le  nom  de  Rosaki;  les  amateurs  de  beaux  raisins  se  plaisent  à  le  conduire  en 
treilles  ou  en  espaliers,  mais  par  pieds  isolés.  La  culture  en  grand  du  Razaki  se  fait  dans 
la  Turquie  d'Europe,  la  Grèce,  les  Des  de  l'archipel,  la  Turquie  d'Asie,  la  Palestine  et  la 
Rasse-Egypte,  c'est-à-dire  entre  le  30°  et  le  43°  de  latitude  nord;  mais  c'est  surtout  en 
Asie  Mineure,  dans  la  région  de  Smyrne,  qu'elle  nous  paraît  avoir  le  plus  d'importance. 

Culture.  —  Nous  avons  dit  déjà  que  c'est  en  treilles  ou  en  espaliers  que  le  Rosaki  est 
cultivé  dans  nos  pays.  La  taille  longue  à  grand  développement  est  donc  celle  qui  est  le  plus 
ordinairement  employée.    C'est   ainsi  que  nous  l'avons  conduit  nous-même,  comme,  du 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (1888,  p.  320).  —  O  Odart  :  Ampélo- 
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terranéenne de  la  France  (p.  106).  —  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (pp.  9G  et  181  ). 
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reste,  nous  cultivons  Loules  nos  variétés  de  table.  Cependant,  un  essai  que  nous  avons 
tenté  en  souches  basses  sur  Riparia  Gloire  de  Montpellier  nous  a  donné  satisfaction.  Nos 
souches  en  gobelet  et  en  taille  courte  ont  produit  des  grappes  aussi  belles,  mais  cependant 
moins  nombreuses,  que  celles  greffées  sur  Jacquez  et  conduiles  sur  cordons  en  taille  Guyot. 
M.  J.-M.  Guillon,  dans  les  Cépages  orientaux,  indique  l'île  de  Rhodes  comme  l'endroit  ou 
le  grain  du  Rosaki  atteint  le  maximum  de  sa  grosseur  (celle  dune  petite  noix).  Il  cite  une 
pratique  qui  consisle  à  faire  un  pincement  qui  amène  une  deuxième  floraison  et  une 
deuxième  maturation  vers  la  fin  octobre.  Cette  pratique  de  l'île  de  Cos  confirme  le  l'ail 
curieux  '  que  nous  avons  signalé  en  décrivant  le  Bicane. 

En  France,  c'est  comme  raisin  de  table  qu'il  est  cultivé  ;  les  soins  à  lui  donner  sont 
ceux  que  Ion  prodigue  généralement  à  tous  les  raisins  qui  sont  dits  de  luxe  ;  nous  ne  nous 
étendrons  pas  sur  ce  point,  mais  il  nous  parait  du  plus  haut  intérêt  de  noter  les 
intéressants  détails  que  nous  donne  M.  Charles  Eckerlin,  inspecteur  de  la  viticulture 
de  Constantinople,  sur  les  divers  types  de  Rasaki  et  le  procédé  employé  aux  environs  de 
Smyme  pour  la  dessiccation  des  raisins. 

«  Le  Razaki  est  spécialement  cultivé  dans  la  province  d'Aïdin  (Smyrna).  Il  y  a  plusieurs 
«  variétés  dont  le  Razaki  sari  (jaune)  est  le  plus  estimé;  le  grain  est  doré,  ovoïde,  très 
«  gros,  la  grappe  grande,  assez  lâche,  sans  être  ramifiée;  feuilles  de  grandeur  moyenne, 
«  vert  clair,  glabres;  denture  double,  profonde;  le  raisin  n'est  pas  sujet  à  la  pourriture; 
«  il  est  spécialement  employé  à  la  dessiccation;  on  n'en  fait  pas  du  vin;  il  mûrit  fin 
«  septembre  et  supporte  une  taille  courte.  On  cultive  aussi  une  variété  à  grain  un  peu 
«  plus  petit  que  le  précédent,  le  grain  est  plus  arrondi,  plus  petit,  plus  blanc,  mais  il 
«  n'est  pas  estimé  comme  l'autre  ;  il  y  a  une  variété  à  grain  rose,  la  grappe  est  plus  serrée, 
«   le  grain  plus  allongé;  tous  sont  pour  la  dessiccation,  l'exportation. 

<(  On  cultive  le's  Razakis  dans  les  expositions  les  plus  chaudes,  arides,  en  côtes;  les 
«   bons  terrains  d'alluvions  des  plaines  sont  réservés  pour  la  culture  du  Sultanina. 

«  Pour  sécher  le  Razaki  on  prépare,  à  proximité  de  la  vigne,  avec  de  l'argile  et  un 
«  peu  de  paille  hachée,  un  emplacement  en  plein  air  (il  ne  pleut  pas  dans  le  pays  en 
<(  cette  saison);  puis  on  prépare  une  solution  d'eau  et  de  potasse,  environ  dix  pour  cent; 
«  cette  potasse  a  été  préparée  avec  les  branches  de  vignes  brûlées  sur  place  ;  l'emploi  de 
«  la  potasse  du  commerce  ne  donne  pas  les  mêmes  bons  résultats,  les  producteurs 
u  prétendent  que  cette  dernière  matière  enlève  la  beauté  de  la  couleur.  Quand  on  a  bien 
«  mêlé  cette  potasse  avec  l'eau,  on  ajoute  deux  pour  cent  d'huile  d'olive  et  on  mêle  le 
«  tout.  On  plonge  les  raisins  dans  cette  préparation  et  on  les  étend  à  terre  sur  la  place 
«  préparée  à  l'avance.  De  temps  en  temps,  on  bassine  légèrement  les  raisins,  toujours 
«  avec  la  même  solution,  et  on  a  soin  de  les  tourner  quelquefois  pour  que  toutes  les 
«  parties  soient  également  exposées  au  soleil.  Après  5  à  8  jours,  les  raisins  peuvent  être 
«   mis  en  caisses  ou  en  sacs  pour  le  commerce. 

«  Ces  détails  m'ont  été  fournis  par  M.  Kiasi  Bey,  le  plus  grand  propriétaire  de 
«  vignes  pour  la  production  du  raisin  sec,  à  Manissa  (Magnesia  sub  meandrum),  lieu 
«  principal  de  la  production  du  raisin  sec.  D'autres  lieux  renommés  pour  cette  production 
«  sont  :  Smyrne,  Karabournou,  Yourla  et  Xif.  » 

Le  bourgeonnement  du  Rosaki  arrive  huit  à  dix  jours  après  celui  du  Chasselas  doré  ;  sa 

1.  Voir  t.  II,  p.  103. 
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maturité  est  de  3e  époque.  Il  résiste  bien  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium  avec  de  légers  trai- 
tements préventifs.  Sur  Riparia,  Jacquez,  Rupestris  et  sur  hybrides  divers,  l'affinité  est 
bonne,  les  reprises  nombreuses  et  les  soudures  complètes. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  tronc  assez  fort  ;  port  semi-érigé  ;  écorce 
rugueuse  se  détachant  en  lanières  longues  et  larges. 

Bourgeons  coniques  mais  arrondis,  très  détachés,  simples  le  plus  souvent,  de  la  couleur 
du  bois,  mais  légèrement  plus  foncés  à  la  base  ;  — jeunes  feuilles  rondes,  vert  clair,  moins 
découpées  que  les  grandes,  minces,  très  souples,  les  deux  faces  glabres  ;  nervures  très 
fines,  brillantes,  bien  détachées,  légèrement  colorées  en  rose  à  l'insertion  du  pétiole  ; 
dents  aiguës,  très  détachées  en  séries  de  deux  et  de  trois. 

Rameaux  moyennement  longs,  droits  et  légèrement  incurvés  dans  la  partie  supérieure  ; 
ramifications  peu  nombreuses;  —  sarments  aoùtés,  glabres,  finement  striés,  couleur 
chamois  clair  ;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses,  concaves  ;  mérithalles  moyens  ;  bois 
dur,  à  moelle  peu  abondante  ;  nœuds  peu  renflés,  légèrement  plats,  teintés  de  brun  ;  — 
vrilles  très  fines,  lignifiées,  bifurquées. 

Feuilles  moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  quinquelobées,  tourmentées,  par- 
cheminées, glabres  sur  les  deux  faces,  la  supérieure  vert  foncé,  l'inférieure  vert  clair  ;  — 
nervures  fines,  saillantes,  vertes,  portant  un  lacis  aranéeux  à  peine  perceptible  ;  — 
sinus  pétiolaire  en  U  très  ouvert  ;  sinus  latéraux  supérieurs  très  peu  marqués  ;  sinus  laté- 
raux inférieurs  très  profonds  en  U  ;  —  lobes  inférieurs  très  détachés  ;  lobes  supérieurs 
peu  marqués;  tous  les  lobes  se  replient  sur  la  page  inférieure;  —  dents  un  peu  aiguës, 
en  séries  de  deux  et  de  trois.  —  Pétiole  assez  mince,  pas  très  long,  droit,  avec  bandes 
striées  colorées  de  rouge  carmin  sur  fond  vert,  la  coloration  cesse  à  l'insertion  du  limbe  et 
du  rameau;  légèrement  renflé  et  tordu  à  l'insertion  du  rameau;  il  forme,  avec  le  limbe,  un 
angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes  situées  à  la  base  des  sarments,  grandes,  coniques,  rameuses; 
pédoncule  assez  fort,  lignifié  à  l'insertion  du  sarment  ;  pédicelles  forts,  verts,  moyen- 
nement longs,  verruqueux  ;  bourrelet  fort;  pinceau  fort,  incolore.  —  Grains  gros, 
ellipsoïdes,  irréguliers  de  grosseur,  blanc  doré,  très  fermes,  peau  épaisse;  ombilic 
apparent,  central;  pruine  abondante;  chair  abondante;  jus  incolore,  sucré,  saveur 
simple  et  agréable  ;  graines  souvent  au  nombre  de  3,  minces,  bec  allongé,  couleur  brun 
clair  sur  le  dos  et  très  clair  au-dessous,  à  chalaze  apparente  et  raphé  très  marqué. 

A.  Tacussel  et  E.  Zaciiarewicz. 
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CASTETS 


Synonymie.  —  Gastets  (dans  les  cantons  de  Cadillac  et  de  Saint-Macaire,  ./.  Daurel, 
Gœthe).  — Gastet  [Pulliat).  — Nicouleau  (Saint-Macaire,  J.  Daurel). 

Historique  et  Origine.  —  Partout  on  il  est  connu,  ce  cépage  porte  maintenant  le  nom 
de  Castets.  Depuis  vingt  ans  environ,  le  synonyme  Nicouleau,  qui  lui  avait  été  appliqué  à 
ses  débuts  dans  le  canton  de  Saint-Macaire  (Gironde),  a  été  complètement  abandonné. 
Aucune  importance  ne  doit  être  attachée  à  l'orthographe  Castet,  M.  Pulliat  l'ayant  seul 
donnée  d'après  les  indications  d'un  viticulteur  de  l'Entre-deux-Mers  (Gironde). 

On  ne  connaît  pas  très  exactement  l'origine  de  ce  cépage.  Suivant  les  uns,  M.  Nicou- 
leau l'aurait  fait  connaître  vers  1870,  après  l'avoir  importé  des  Pyrénées;  suivant  les  autres, 
il  aurait  été  cueilli  par  ce  dernier  dans  les  bois  du  canton  de  Saint-Macaire  où  il  serait  né 
d'un  semis  de  hasard.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  viticulteurs  de  ce  canton  ne  l'ont  connu  que 
depuis  1875,  à  la  suite  des  essais  que  leur  en  fit  faire  M.  Castets,  agent  voyer  à  Saint- 
André-du-Bois  (canton  de  Saint-Macaire),  qui  fut  l'apôtre  convaincu  de  ce  cépage  et  qui 
lui  donna  son  nom.  Malgré  cet  apostolat,  les  viticulteurs  de  ce  canton,  sauf  quelques 
exceptions,  ne  multiplièrent,  tout  d'abord,  le  Castets  que  sur  une  faible  échelle.  Ils 
n'étaient  pas  arrêtés  par  les  défauts  de  ce  cépage  ;  mais  on  arrivait  alors  à  la  période  phyl- 
loxérique,  et  les  préoccupations  des  viticulteurs  se  portaient  ailleurs  que  sur  le  choix 
d'un  cépage  français,  si  remarquables  que  fussent  les  mérites  de  ce  dernier.  Mais  la  répu- 
tation du  Castets  survécut  à  cette  crise  difficile,  et  les  rares  viticulteurs  qui  s'en  étaient 
engoués,  le  greffèrent  sur  les  porte-greffes  américains,  principalement  sur  le  Riparia.  L'un 
d'eux,  M.  Mondiet,  reconstitua  un  grand  vignoble  exclusivement  avec  ce  cépage,  à  Saint- 
Pierre-d'Aurillac  (canton  de  Saint-Macaire).  D'autres  viticulteurs  de  cette  commune  en 
firent  de  nouvelles  plantations  dans  certains  terrains  quaternaires  silico-argileux  froids 
(tere  tape,  boulbène,  limon  des  plateaux),  où  le  phylloxéra  épargnait  les  vignes  françaises 
même  très  jeunes. 

Jusqu'en  1884,  la  réputation  du  Castets  n'avait  cependant  pas  franchi  les  limites  du  can- 
ton de  Saint-Macaire.  Une  de  ses  qualités,  qui  s'était  révélée  en  1882,  celle  d'une  résis- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bulletin  du  Comice  viticole  de  Cadillac  (1884-1885-1886-1887-1890-1891-1894-1895). 

—  La  Vigne  américaine  (1886,  p.  83).  —  Hermann  Goethe  :    Handbueh  der  Ampelographie  (1887,  p.  54). 

—  V.  Pulliat  :   Mille  variétés  de    vignes  (3e   édition,   1888,  p.  64).  —  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la 
Gironde  et  du  Sud-Ouest  de  la  France  (1892,  p.  21). 
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tance  relative  au  Mildiou,  le  mit  en  relief.  M.  le  docteur  Guilbert,  secrétaire  général  du 
Comice  de  Cadillac,  l'étudia  sur  place,  le  signala  aux  membres  du  comice  comme  le 
cépage  par  excellence  pour  parer  aux  grandes  invasions  du  Mildiou,  contre  lequel  on  ne 
possédait  encore  aucun  spécifique.  Dans  ses  années  de  début,  le  Mildiou,  encore  peu 
intense,  épargnait  complètement  le  Castets,  et  ce  cépage  se  plaçait  ainsi,  pour  la  résistance 
à  cette  maladie,  bien  avant  le  Semillon  et  la  Pardotte  (Pignon  du  Médoc).  A  cette  pré- 
cieuse qualité,  dont  on  était  alors  porté  à  s'exagérer  l'importance,  le  Castets  en  joignait 
deux  autres  :  il  n'était  pas  sujet  à  la  coulure  et,  débourrant  tardivement,  plus  tard  qu'au- 
cun autre  cépage  de  la  Gironde,  il  pouvait,  presque  toujours,  éviter  les  gelées  prinlanières. 
Par  ses  relations  personnelles,  par  ses  publications,  M.  le  Dr  Guilbert  renouvela,  avec 
plus  de  succès  et  dans  un  cercle  plus  étendu,  l'apostolat  de  M.  Castets;  et,  en  peu  d'an- 
nées, le  Castets  eut  pénétré  dans  tous  les  vignobles  de  la  Gironde,  du  Lot-et-Garonne,  de 
la  Dordogne  ;  il  alla  même  jusque  dans  les  vignobles  de  l'Ouest,  du  Centre  et  du  Sud-Est. 

Avec  les  années  de  grandes  invasions  du  Mildiou,  les  viticulteurs  constatèrent  que  le 
Castets  n'était  pas  absolument  réfractaire  à  cette  maladie  ;  mais  comme  sa  résistance  rela- 
tive avait  épargné  des  désastres  aux  propriétaires  qui  n'avaient  pas  traité  leurs  vignobles 
avec  les  sels  de  cuivre  assez  souvent  ou  en  temps  opportun  ;  comme,  d'autre  part,  il  avait 
continué  à  résister  à  la  coulure  dans  les  années  humides  et  tardives  (de  1882  à  1892)  et 
comme  il  avait  paré  aux  atteintes  de  plus  d'une  gelée  printanière,  il  conserva  une  solide 
réputation. 

Deux  défauts,  qui  se  manifestèrent  avec  le  temps,  vinrent  cependant  nuire  à  son  expan- 
sion. Une  fois  greffé,  il  devint  sujet  à  des  dépérissements  d'un  caractère  particulier,  et  son 
vin  parut  plat  et  dénué  de  qualités  saillantes.  Au  moment  du  succès  complet  de  la  recon- 
stitution des  vignobles,  les  vieux  et  illustres  cépages  de  la  Gironde,  efficacement  protégés 
contre  les  maladies  cryplogamiques,  retrouvant  leurs  merveilleuses  qualités  de  production 
abondante,  de  finesse,  de  bouquet,  éclipsèrent  définitivement  le  Castets;  et,  depuis  sept 
ans,  la  série  d'années  sèches,  sans  gelées  printanières,  a  définitivement  classé  ce  cépage 
parmi  ceux  que  l'on  doit  conserver  accessoirement,  dans  le  vignoble  girondin,  pour  les 
bas-fonds  par  exemple. 

Aire  géographique.  —  Très  répandu  dans  les  cantons  de  Saint-Macaire  et  de  Cadillac, 
le  Castets  se  trouve  en  quantité  notable  dans  tous  les  vignobles  de  l'Entre-deux-Mers  et 
des  Palus.  Il  figure  dans  les  premiers  vignobles  reconstitués  du  Blayais,  du  Libournais  et 
du  Médoc.  Tous  les  vignobles  greffés  du  Lot-et-Garonne  et  de  la  Dordogne  le  possèdent; 
enfin  on  le  trouve  disséminé  dans  divers  vignobles  des  autres  départements  du  Sud-Ouest, 
dans  le  Var,  dans  le  Beaujolais,  dans  l'Anjou,  etc. 

Ampélographie  comparée.  —  On  ne  peut  guère  comparer  le  Castets  qu'au  cépage  qui 
porte  le  nom  de  Béquignol  dans  la  Gironde,  celui  de  Fer  dans  les  Palus  de  la  Gironde 
et  de  la  Dordogne,  et  enfin  celui  de  Folle-noire  dans  les  Palus  de  la  Garonne.  Rien  n'auto- 
rise à  croire  que  ces  deux  cépages  ont  une  étroite  parenté,  mais  ils  ont  cependant  plu- 
sieurs points  de  ressemblance.  En  hiver,  lorsqu'ils  sont  dépouillés  de  leurs  feuilles,  les 
sarments  paraissent  avoir,  à  quelques  mètres  de  distance,  la  même  conformation  :  les  méri- 
thalles  irréguliers,  courts  à  la  base  du  sarment,  un  peu  aplatis  sous  les  vrilles  et  sous  les 
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bourgeons.  Mais,  en  se  rapprochant  du  cep,  on  constate  que  le  Castets  a  le  bois  jaune  avec 
des  nuances  bronzées  el  violacées  aux  nœuds,  tandis  que  le  Béquignol  a  le  bois  noiselle 
terne  avec  une  teinte  violacée  aux  nœuds.  Les  bourgeons  du  Castets  sont  jaunes,  el  ceux 
du  Béquignol  presque  noirs. 

A  l'automne,  à  l'époque  de  la  maturité  des  raisins,  la  confusion  des  raisins  de  ces  deux- 
cépages  peut  être  également  faite,  mais  leurs  feuilles  présentent  de  notables  différences  : 
celles  du  Castets  ont  les  nervures  très  fortes,  le  parenchyme  très  bulle,  gaufré,  et  tout  à 
fait  parcheminé  ;  lundis  que  les  feuilles  du  Béquignol  sont  épaisses,  souples,  vertes  el 
ont  les  nervures  moins  fortes.  La  feuille  du  Castets  est,  d'ailleurs,  presque  toujours  d'un 
vert  pâle  et  jaunit  ou  rougit  beaucoup  plus  facilement  que  celle  du  Béquignol.  Par  sa 
feuille,  le  Castets  ne  peut  être  confondu  à  aucune  époque  de  l'année,  même  de  loin,  avec 
aucun  autre  cépage.  Au  cours  de  la  végétation,  le  Castets  et  le  Béquignol  ont  encore  un 
caractère  commun;  ils  ne  coulent  pas;  mais  le  Castets  débourre  plus  tard  que  le  Béqui- 
gnol, il  fleurit  plus  lard  également,  et  le  raisin  du  Béquignol  ne  pourrit  jamais.  Dès  le 
début  de  la  pousse,  d'ailleurs,  le  Castets  a  ses  feuilles  terminales  recouvertes  d'un  duvet 
blanchâtre,  tandis  que  le  Béquignol  a  le  duvet  de  ses  feuilles  terminales  blanc  rosé. 

De  tous  les  cépages  de  la  Gironde,  le  Castets  est  incontestablement  celui  qui  débourre 
le  plus  lard,  et  celui  qui  a  l'évolution  la  plus  rapide  puisque  ses  raisins  mûrissent  aussitôt 
que  ceux  des  cépages  rouges  les  plus  précoces.  En  1900,  par  exemple,  le  2  mai,  alors  que 
le  Malbec  avait  huit  feuilles,  le  Grappu  sept  feuilles,  le  Béquignol  cinq  feuilles,  le  Caber- 
net  Sauvignon  quatre  feuilles,  le  Castets  avait  aussi  qualres  feuilles  sur  ses  bourgeons  les 
plus  avancés,  mais  un  grand  nombre  de  ses  bourgeons  débourrait  à  peine.  Le  11  juin, 
tandis  que  le  Malbec  et  le  Cabernet  Sauvignon  avaient  toutes  leurs  fleurs  ouvertes,  le 
Castets  n'avait  que  quelques  fleurs  et  encore  pas  sur  tous  les  pieds.  Tous  les  cépages 
rouges  étaient  plus  avancés  que  lui,  mais  il  avait  devancé  quelques  cépages  blancs 
(Muscadet,  Muscadelle).  Le  19  juin,  il  avait  atteint  les  cépages  rouges  les  plus  précoces, 
et  enfin,  au  moment  des  vendanges,  ses  raisins  étaient  des  premiers  mûrs. 

Culture.  —  La  qualité  qui  avait  fait  la  réputation  du  Castets  dès  le  début  de  la  recon- 
stitution, lui  donne  encore  une  supériorité  incontestable  dans  les  années  de  forte  invasion 
de  Mildiou  ;  car,  avec  les  traitements  non  opportuns  qui  laissent  le  Mildiou  envahir  plus 
ou  moins  les  cépages  français,  le  Castels  conserve  des  feuilles  immaculées.  Peu  sensible 
au  Black-Rot,  il  a  ses  raisins  très  sensibles  à  l'Oïdium  et  ses  sarments  sujets  à  l'Antra- 
clmose.  Son  débourrement  tardif  est  une  qualité  très  appréciée  dans  les  plaines  et  les  val- 
lées, mais  il  ollre  encore  un  avantage  qui  semble  incompatible  avec  le  premier  :  il  a  une 
maturité  relativement  précoce.  En  même  temps  que  le  Malbec,  avant  le  Cabernet  Sauvi- 
gnon et  le  Merlot,  il  a  des  raisins  mûrs,  le  bois  complètement  aoùlé  jusqu'à  l'extrémité 
des  sarments  et  dans  tous  les  rejets  ;  il  a  aussi  la  feuille  pâlie  avec  quelques  plaques  jaunes 
ou  rouges,  par-ci  par-là,  qui  annoncent,  avant  celles  de  tout  autre  cépage,  l'arrivée  pro- 
chaine de  l'automne.  Non  seulement  peu  de  cépages  girondins  ont  une  maturité  aussi 
hâtive,  mais  il  y  en  a  peu  qui  arrivent  à  l'avoir  à  un  degré  aussi  élevé. 

La  caractéristique  très  personnelle  de  ce  cépage  c'est  donc  une  évolution  extrêmement 
rapide  qui,  débutant  plus  lard  que  celle  de  tout  autre  cépage,  finit  plus  tôt  et  atteint, 
pour  la  végétation  du  moins,  un  degré  de  perfection  plus  élevé.  A  celte  rapidité  de  végé- 
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talion,  paraît  dû  un  grossissement  trts  rapide,  pour  ainsi  dire  continu,  des  bois  et  du 
tronc;  nul  autre  cépage,  en  effet,  ne  possède  un  tronc  dont  la  zone  d'accroissement  soit 
aussi  considérable  et  dont  l'aspect  extérieur  soit  aussi  dépourvu  de  cicatrices  et  de 
verrues.  C'est  sans  doute  à  cette  excellente  aptitude  de  végétation  que  le  Castels  doit  de 
supporter  admirablement  les  tailles  en  vert,  même  intempestives  (c'est-à-dire  trop  hâtives 
ou  trop  tardives)  sans  avoir  ni  rejets  ni  échaudage.  Pour  le  même  motif,  ses  sarments  et 
ses  feuilles  craignent  peu  l'extrême  sécheresse  et  l'extrême  humidité.  La  résistance  à  la 
coulure  paraît  être  également  la  conséquence  de  cette  évolution  régulière  et  rapide  de  la 
végétation  qui  ne  laisse  pas  les  formances  exposées,  pendant  un  temps  plus  ou  moins 
long,  aux  intempéries,  avec  une  nutrition  insuffisante,  comme  le  font  malheureusement  des 
cépages  hâtifs  à  évolution  lente  dans  les  années  où  les  printemps  sont  humides  et  froids. 

Mais  les  qualités  même  du  Gastets  constituent,  dans  certains  cas,  des  défauts  d'une 
grande  gravité,  ha  rapidité  de  son  évolution  végétative  se  continue,  non  seulement  dans  le 
bois  et  dans  les  feuilles,  mais  aussi  dans  le  raisin  :  à  peine  mûr,  il  passe,  dès  les  premières 
pluies  d'automne,  à  la  pourriture  que  produit  le  Botrjtis  Cinerea  et  qui  constitue  un 
grand  inconvénient  pour  la  vinification  et  la  conservation  des  vins  rouges.  Pour  éviter 
cette  conséquence  qui  peut  devenir  désastreuse  en  produisant  la  casse,  les  viticulteurs 
sont  obligés  de  cueillir  rapidement  le  Castets,  avant  même  tout  autre  cépage,  et  sans  que 
ses  raisins  aient  obtenu  l'apparence  d'une  maturité  complète.  La  crainte  très  justifiée  d'un 
inconvénient  fait  tomber  dans  un  autre  et  on  cueille  des  raisins  qui  n'ont  pas  encore  acquis 
la  couleur  rouge  et  qui  donnent  des  vins  à  faible  degré  et  plats. 

Le  débourrement  tardif  du  Castets  cause  certains  mécomptes  :  il  amène  certainement 
des  dépérissements,  des  rabougrissements  qui  méritent  une  attention  particulière  et  que 
j'ai  ainsi  décrits  en  1892  :  «  Les  pousses  sont  aplaties,  ramifiées,  courtes,  à  entre-nœuds 
très  courts  ;  les  feuilles  sont  petites,  tourmentées,  recroquevillées,  mal  découpées,  quelque- 
fois persillées;  en  somme,  les  liages  (sarments)  sont  complètement  déformées  et  les  pieds 
chétifs  dans  leur  ensemble.  »  De  1890  à  1894,  le  Comice  de  Cadillac  fit  une  étude  appro- 
fondie de  ces  dépérissements  et,  au  cours  de  ces  études,  j'eus  l'occasion  de  démontrer 
qu'ils  sont  toujours  dus  au  débourrement  tardif  qui  agit  comme  cause  première,,  au  cépage 
porte-greffe  et  à  la  nature  du  sol  qui  agissent  comme  cause  secondaire.  Sans  inconvénient 
dans  les  sols  profonds,  perméables,  meubles  et  chauds,  le  débourrement  tardif  com- 
mence, au  contraire,  par  retarder  l'évolution  des  racines  dans  les  sols  humides  et  dans 
les  sols  à  cuvettes  formées  parfois  par  les  sous-sols  imperméables  ;  ces  sols  se  séchant 
parfois  très  rapidement  à  une  assez  grande  profondeur,  les  racines  plongent  de  plus  en 
plus  en  été  pour  aller  chercher  la  fraîcheur;  mais  au  bout  de  quelques  années  de  ce 
régime,  toutes  les  racines  actives  des  ceps  se  trouvent  à  chaque  printemps  emprisonnées 
dans  un  milieu  profond,  très  humide  et  très  froid,  et  elles  deviennent  incapables  d'alimen- 
ter les  bourgeons  et  les  feuilles,  si  tardive  que  soit  leur  évolution;  de  là  cette  pousse  en 
broussaille  qui  va  en  se  déformant  pendant  le  printemps.  Même  dans  les  sols  où  ces  dépé- 
rissements se  produisent,  ils  sont  exceptionnels  lorsque  le  Castets  est  franc  de  pied  ou 
lorsqu'il  est  greffe  sur  des  porte-greffes  à  évolution  tardive  comme  les  Rupestris  ou  les 
hybrides  de  Rupestris.  L'examen  histologïque  ne  laisse  aucun  doute  sur  l'exactitude  de 
cette  explication.  Enfin  on  est  en  présence  d'un  dépérissement  parfaitement  curable  :  il 
diminue  au  fur  et  à  mesure  que  les  chaleurs  de  l'été  arrivent;  à  la  fin  de  l'été,  la  plupart 
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des  ceps  n'en  conservent  d'autres  traces  que  L'aspect  un  peu  moins  vigoureux  cl  quelques 
mérithalles  courts  et  sinueux  à  la  hase  des  sarments;  et  c'esl  pour  celle  raison  que  ce 
génie  de  dépérissement  devient  rare  dans  les  années  sèches.  L'hypothèse  de  l'action 
d'une  maladie  cryptogamique  doit  être  écartée,  les  sarments  des  pieds  rabougris  n'en 
portant  aucune  trace. 

Ces  dépérissements,  que  l'on  constate  d'ailleurs  sur  d'autres  cépages  tardifs,  tels  le 
Sémillon  et  le  Cabernet-Sauvignon,  ne  ressemblent  nullement  à  ceux  que  produisent  une 
violente  sécheresse,  une  taille  excessive  ou  un  traumatisme  quelconque.  Sous  l'influence 
de  ces  causes,  les  pieds  ont  un  aspect  chétif,  les  mérithalles  restent  courts,  le  diamètre  des 
sarments  diminue,  mais  il  n'y  a  aucune  déformation  et,  plus  tard,  aucun  relèvement  de 
végétation  ne  se  produit  sous  l'influence  de  la  chaleur.  Il  n'est  pas  rare,  enfin,  de  trouver 
dans  ce  dernier  genre  de  dépérissements  des  mortifications  plus  ou  moins  complètes  des 
diverses  parties  des  ceps  et  des  végétations  saprophytes  qui  font  croire  aux  observateurs 
superficiels  que  la  mortalité  est  produite  par  un  champignon. 

Quoique  les  dépérissements  du  Castefs  ne  compromettent  pas  sa  vitalité,  ils  sont 
cependant  de  nature  à  nuire  à  sa  production  de  deux  manières.  Si  le  dépérissement  est 
peu  intense,  la  production  ne  sera  réellement  abondante  que  si  ce  cépage  est  taillé  à  long 
bois,  car,  l'observation  le  démontre,  les  bourgeons  mal  développés  sur  les  mérithalles 
courts  restent  improductifs  l'année  suivante  ;  ainsi  s'explique  la  faible  production  donnée 
par  des  Caslets  à  taille  courte  ou  à  taille  modérée  dans  des  sols  humides.  Si  le  dépérisse- 
ment est  très  accentué,  les  ceps  restant  trop  chélifs  pour  être  conduits  à  taille  longue, 
le  Castets  devient  alors  véritablement  stérile. 

Il  serait  toutefois  imprudent  de  conclure  de  ce  qui  précède  que  le  Castets  est  le  cépage 
des  terrains  secs;  car  il  faut,  dans  ces  terrains,  des  cépages  à  végétation  précoce  et  rapide, 
pouvant  profiter  de  la  fraîcheur  relative  du  sol  au  printemps,  parce  qu'elle  doit  faire  défaut 
l'été.  Ce  n'est  point  le  cas  du  Castets  qui  végète  si  tard  au  printemps  et  qui  a  besoin  de 
rencontrer  des  conditions  si  favorables  en  été.  Le  Castets  sera  bien  placé  en  somme  dans 
les  terrains  bien  drainés,  profonds  et  fertiles,  ou  dans  tous  les  terrains  qui,  pour  une  raison 
quelconque,  restent  frais  en  été.  Aux  raisons  que  je  viens  de  donner  pour  justifier  l'ap- 
plication de  la  taille  longue  au  Caslets,  il  faut  en  ajouter  deux  autres  :  c'est  que  ce  cépage 
n'a  jamais  plus  de  deux  ou  trois  raisins  d'un  volume  moyen  par  sarment,  et  que  plus  la 
taille  est  longue,  moins  les  raisins  pourrissent. 

Vinification.  —  Le  raisin  du  Caslets  doit  être  cueilli  aussitôt  qu'il  est  mûr  et  sans 
attendre  les  autres  cépages,  car,  on  l'a  vu  plus  haut,  il  pourrit  plus  facilement  qu'aucun 
autre.  Dans  les  terrains  humides  où  la  pourriture  est  à  craindre,  il  ne  faut  même 
pas  attendre  que  tous  les  grains  soient  devenus  noirs  ;  on  est  ainsi  exposé  à  faire  un  vin 
plat,  de  faible  degré  et  peu  coloré;  mais,  pour  éviter  cet  inconvénient,  il  ne  faut  pas  trop 
attendre,  car  les  vins  rouges  faits  avec  des  raisins  pourris  se  cassent  facilement.  C'est  à  des 
vins  de  Castets  faits  dans  ces  conditions  qu'on  a  pu  faire  le  reproche  de  ne  pas  gagner 
en  vieillissant  et  de  perdre  la  couleur. 

Le  Comice  de  Cadillac  a  fait  plusieurs  expériences  qui  permettent  de  faire  bénéficier  le 
vin  de  ce  cépage  d'un  jugement  plus  favorable.  A  la  suite  de  ces  expériences,  une  com- 
mission put  constater  que  du   vin  de  Castets  pur,  âgé  de  six  ans,  avait  de  la  finesse,  une 
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lionne  couleur  et  était  1res  bien  conservé  ;  que  du  vin  de  Malbec  et  de  Gabernet-Sauvi- 
gnon  contenant  un  tiers  de  Castets,  âgé  de  six  ans,  avait  de  la  finesse,  de  la  couleur  et  du 
bouquet.  Partout,  le  Castets  présente  des  vins  de  degrés  différents,  suivant  la  maturité  ou 
l'état  de  conservation  des  raisins;  les  variations  vont  de  7  à  11  degrés. 

DESCRIPTION.  —  Souche  d'une  vigueur  moyenne;  tronc  gros,  uni,  fort,  sans  rejets; 
port  semi-érigé  ;  écorce  caduque  en  lanières  fortes,  à  peu  près  régulières. 

Bourgeons  gros,  coniques,  rouges,  pointes  fines  et  blanches;  —  jeunes  feuilles  blan- 
châtres, très  légèrement  rosées  au  débourrement  ;  feuilles  d'âge  moyen  vert  pâle,  très 
gaufrées;  tiges  vert  pâle,  striées  en  pointillé;  —  pousse  lente  au  printemps;  ne  com- 
mence â  pousser  vigoureusement  qu'au  mois  de  juin. 

Rameaux  longs,  grosseur  moyenne,  ronds,  aplatis  sous  les  bourgeons  et  sous  les  vrilles, 
sinueux  à  la  base,  ayant  rarement  des  rejets;  couleur  jaune,  bronzée  et  violacée  autour 
des  nœuds;  écorce  glabre,  stries  longitudinales,  assez  fines  et  régulières;  —  mérithalles 
courts  à  la  base  des  sarments,  de  longueur  moyenne  au  sommet;  bois  moyennement 
dur,  cassant  ;  nœuds  assez  fortement  saillants  ;  diaphragmes  de  même  épaisseur  que  la 
moelle  de  3  millimètres  d'épaisseur  concave;  moelle  large,  ayant  une  largeur  égale  â  la 
largeur  totale  des  deux  zones  de  bois  dans  une  coupe  longitudinale,  s'élargissant  sous  une 
forme  arrondie  â  la  base  du  mérithalle  au-dessus  du  diaphragme  ;  —  vrilles  assez  fortes, 
bifurquées,  rameuses  et  ligneuses  au  moment  de  la  maturité  du  raisin. 

Feuilles  adultes,  grandes,  orbiculaires,  quinquelobées  ;  limbe  mince,  parcheminé,  for- 
tement et  irrégulièrement  bulle,  gaufré  ;  — sinus  pétiolaire  profond,  en  U  irrégulier  ;  sinus 
latéraux  supérieurs  en  U  peu  profond;  sinus  inférieur  en  V  peu  profond;  lobes  légère- 
ment arrondis;  —  dents  arrondies,  accouplées  par  deux  ou  par  trois  dont  une  beaucoup  plus 
longue  et  plus  large  que  les  autres  ;  —  face  supérieure  vert  pâle  au  printemps,  vert  jaune  à 
l'automne  et  ayant  quelquefois  de  larges  plaques  rouges  ;  face  inférieure  vert  pâle  et  terne 
sans  duvet;  — nervures  principales  et  secondaires  très  fortes  et  très  saillantes.  —  Pétiole 
mince,  vert  violacé,  formant  un  angle  obtus  avec  la  feuille,  empâtement  assez  fort. 

Fruits.  —  Grappes  situées  au  5e  et  6e  bourgeons,  ordinairement  petites  (quelquefois 
grosses),  cylindro-coniques,  ailées;  pédicelles  courts;  pédoncule  fort,  très  ligneux, 
verts  et  de  longueur  moyenne.  —  Grains  serrés,  ronds,  petits,  fermes  et  croquants  au  début 
de  la  maturité,  devenant  très  rapidement  mous  et  ridés  ;  peau  peu  épaisse,  peu  résistante  à 
la  pourriture,  de  couleur  noire  pruinée,  mais  de  coloration  irrégulière;  jus  abondant  et 
très  sucré,  lorsque  la  maturité  est  parfaite  ;  pulpe  incolore. 

G.  Gazeaux-Gazalet. 
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TIBOUREN 


Synonymie.  —  Antiboulen,  Tiboulen  (Var,  environs  de  Saint-Tropez).  —  Gavsserin 
(Est  du  Var  et  Alpes-Maritimes).  —  Antibouren,  Antibois  (?). 

Historique  et  Origine.  —  Le  Tibouren  est  un  cépage  d'introduction  relativement 
récente.  Son  origine  vraie  n'est  pas  connue;  Pellicot  en  a  parlé,  le  premier,  avec  quelque 
détail,  dans  le  Calendrier  du  Cultivateur  provençal  (1846);  il  lui  a  consacré  ultérieure- 
ment une  notice  plus  complète  dans  le  Vigneron  provençal  (1866). 

Trompé  par  l'analogie  du  nom,  —  Antiboulen,  Antibois  — ,  cet  ampélographe  lui  attri- 
bue Antibes  comme  lieu  d'origine.  En  fait,  il  n'existe  peut-être  pas  dans  les  environs 
d'Antibes;  dans  tous  les  cas,  il  serait  très  difficile,  sinon  impossible,  d'en  retrouver  là, 
comme  vestige  d'ancienne  culture,  quelque  échantillon  perdu.  Par  contre,  on  l'a  multi- 
plié sur  une  assez  grande  échelle  dans  la  région  du  golfe  de  Saint-Tropez  (Var).  Il  y 
réussit  à  merveille,  et  l'on  peut  rencontrer,  en  dehors  des  plantations  plus  récentes  où  la 
culture  de  ce  remarquable  cépage  a  été  spécialisée,  des  ceps  de  Tibouren  centenaires 
encore  vigoureux,  épars  dans  les  vieilles  vignes  franches  de  pied  de  cette  région. 

Les  recherches  personnelles  que  M.  L.  Reich,  viticulteur  très  avisé  et  bien  connu,  a 
faites  sur  place  lui  ont  permis  d'affirmer  que  Saint-Tropez  est  réellement  la  localité  où  le 
Tibouren  a  été  primitivement  importé.  «  ...  Il  a  été  introduit,  nous  écrit  M.  Reich,  vers 
«  la  fin  du  xvme  siècle,  à  Saint-Tropez,  par  un  capitaine  marin  du  nom  d'Antiboul,  dont 
«  les  descendants  existent  encore.  C'était  le  plant  d'Antiboul,  Y  Antiboulen,  Tiboulen  et, 
«  par  corruption,  Tibouren.  Il  m'a  été  impossible  de  connaître  la  contrée  d'où  il  est  origi- 
<(  naire.  En  Italie,  il  n'existe  pas;  non  plus  en  Grèce.  Mais,  comme  les  relations  entre 
«  Saint-Tropez  et  Rhodes,  l'île  de  Chypre  et  toute  la  côte  de  l'Asie  Mineure  sont  très 
«  fréquentes,  il  ne  serait  pas  étonnant  que  le  Tibouren  soit  un  cépage  de  ces  pays.  »  Si  la 
question  d'origine  reste  encore  obscure,  celle  de  la  date  et  du  lieu  d'introduction  du 
cépage  nous  paraît  donc  tranchée. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pellicot  :  Le  Calendrier  du  Cultivateur  provençal  (1846,  p.  118);  Le  Vigneron 
provençal  (1866,  p.  61-64);  Journal  de  viticulture  pratique  (1868-69,  p.  133-155).  — Rovasenda  :  Essai 
d'une  Ampélographie  universelle  (p.  205).  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  413  et  461).  - 
Pi'lliat  :  Le  Vignoble  (1876-77;  II,  p.  49).  —  IL  Mares  :  Description  des  cépages  principaux  de  la 
région  méditerranéenne  (1890,  p.  50-52).  — -  A.  Bonnet  :  Monographie  des  cépages  cultivés  en  Provence 
(Progrès  agricole  et  viticole,  1900,  p.  275). 
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Il  eût  été  peut-être  plus  exact  ou  plus  juste  de  reprendre  le  nom  d'Antiboulen,  ou,  par 
abrévation,  Tiboulen.  Nous  avons  cru  cependant  devoir  maintenir  à  celte  variété  celui  de 
Tibourcu  ;  c'est  le  nom  adopté  en  premier  lieu  par  Pellicot  et  reproduit  après  lui  par  tous 
les  ampélographes  qui  ont  eu  l'occasion  d'en  parler.  C'est  du  reste  le  plus  usuel ,  sauf 
peut-être  dans  les  environs  mêmes  de  Saint-Tropez. 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  du  Tibouren  est  des  plus  étroites.  On  trouve 
quelques  pieds  de  ce  cépage  disséminés  dans  les  vignobles  des  départements  de  l'ancienne 
Provence.  Il  en  existe  même  des  plantations  plus  récentes,  isolées,  dans  le  Var  et  les 
Alpes-Maritimes.  Mais  ce  n'est  guère  que  dans  la  région  restreinte  confinant  au  golfe  de 
Saint-Tropez  :  Saint-Tropez,  Grimaud,  Gassin,  Ramatuelle,  Cogolin,  etc.,  qu'il  est  l'objet 
d'une  culture  plus  étendue  et  plus  générale.  Il  se  trouve  placé  là  dans  les  conditions  les 
plus  favorables.  Il  a  été  intelligemment  sélectionné.  Aussi  entre-t-il  pour  une  assez  large 
part  dans  l'encépagement  de  ce  vignoble,  dont  les  vins  agréables,  bouquetés  et  fins,  sont 
très  recherchés  pour  la  consommation  bourgeoise  de  Nice  et  des  autres  stations  hivernales 
du  littoral. 

Ampélographie  comparée.  —  Aucun  caractère  certain  ne  permet  de  rattacher  le 
Tibouren  à  tel  autre  cépage  ou  groupe  de  cépages  du  Midi  de  la  France.  On  pourrait  à  la 
rigueur  lui  trouver  quelque  anologie  avec  le  Pécoui-Touar  (Galitor).  Les  particularités 
communes  à  ces  deux  cépages  nous  paraissent  toutefois  trop  peu  nombreuses  et  trop  discu- 
tables pour  qu'il  soit  utile  de  les  retenir.  Le  Tibouren  semble  donc  bien,  dans  le  vignoble 
méditerranéen,  un  isolé,  un  étranger. 

Son  feuillage  est  profondément  lobé.  D'un  jaune  d'ocre  pâle  au  début,  il  prend  gra- 
duellement une  teinte  verte,  claire  d'abord,  puis  plus  foncée,  toujours  un  peu  grise,  jus- 
qu'aux approches  de  l'aoûtement,  qui  éteint  ses  couleurs.  Les  bois  se  glacent  alors  de 
nuances  plus  claires.  La  souche  est  fortement  assise,  à  rameaux  érigés,  nombreux,  plutôt 
courts.  Elle  conserve,  malgré  tout,  une  certaine  apparence  de  légèreté  dans  l'aspect  et  le 
port,  et,  si  l'on  peut  ainsi  dire,  une  caractéristique  blonde. 

Le  Tibouren  débourre  de  bonne  heure,  en  même  temps  que  l'Aramon  ;  il  est  exposé 
comme  lui,  quoique  à  un  moindre  degré,  à  souffrir  des  dégâts  causés  par  les  gelées  prin- 
tanières.  Il  fleurit,  année  moyenne,  à  la  fin  de  mai.  Son  raisin  est  comestible  dès  les 
premiers  jours  d'août;  mais  il  n'atteint  toute  sa  qualité  pour  la  cuve  que  vers  la  fin  de 
ce  mois. 

Voici,  à  titre  d'indication,  d'après  les  notes  publiées  par  M.  J.-M.  Guillon  dans  la  Revue 
de  Viticulture  (nos  343-348),  les  époques  comparatives  de  végétation  de  l'Aramon  et  du 
Tibouren,  relevées,  pour  l'année  1894,  à  Montpellier  : 


NOM    ET    ORIGINE    DES    CÉPAGES 

DÉBOURREMENT 

FLORAISON 

MATURITÉ 

EFFEUILLAISON 

1er  avril 

i  juin 

8  septembre 

25  novembre 

2  avril 

!"•  juin 

14  août 

10  novembre 

Il  existe  un  Tibouren  a  raisins  blancs.  Pellicot  et  Palliât,  après  lui,  le  mentionnent.  Il  a 
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disparu  des  collections  créées  par  Pellicot;  mais  on  le  trouve  encore  dans  les  vieux 
vignobles  des  environs  de  Saint-Tropez.  Sauf  la  couleur  du  fruit,  rien  ne  le  différencie  du 
noir. 

Culture.  —  On  doit  sélectionner  attentivement  les  bois  du  Tibouren  destinés  à  la  repro- 
duction; ce  cépage  est  en  effet  naturellement  coulard.  Cette  fâcheuse  disposition  s'aggrave 
encore  de  tout  ce  cpii  ne  concourt  pas  à  sa  parfaite  adaptation  au  sol  et  au  climat.  Il  y  a 
une  forme  presque  stérile,  qu'il  est  facile  d'éliminer  ;  elle  se  caractérise  par  ses  feuilles 
profondément  laciniées,  presque  persillées.  Les  grappes  qu'elle  porte  sont  composées  de 
très  petits  grains,  parmi  lesquels  quelques-uns  seulement  atteignent  une  grosseur  à  peu 
près  normale.  Mais,  en  outre,  et  sans  que  des  différences  apparentes  de  feuillage  les  dis- 
tinguent du  Tibouren  type,  un  certain  nombre  de  ceps,  sans  doute  insuffisamment  sélec- 
tionnés ou  dégénérés,  coulent  partiellement  selon  les  conditions  plus  ou  moins  défavo- 
rables de  l'année.  Si  l'on  ne  regreffe  pas  tous  ces  pieds,  on  doit  du  moins  les  marquer  avec 
soin  et  en  rejeter  absolument  le  bois.  C'est  le  seul  moyen  d'obtenir  de  ce  beau  cépage, 
dans  les  terres  qui  lui  conviennent,  des  plantations  régulièrement  fertiles,  où  la  coulure 
est  réduite  à  son  minimum. 

Il  végète  mal  en  terrain  calcaire,  surtout  dans  les  calcaires  maigres.  Sa  souche  n'y 
prend  souvent  qu'un  faible  développement  et  les  récoltes  qu'il  y  donne  sont  médiocres. 
C'est  là,  avec  la  mauvaise  sélection,  la  principale  cause  du  peu  d'extension  prise  par  sa 
culture.  Il  réussit  beaucoup  mieux  dans  les  sols  siliceux,  provenant  de  la  décomposition 
des  roches  granitiques  et  schisteuses.  Sa  souche  prend  alors,  avec  l'âge,  des  dimensions 
considérables.  Il  n'est  pas  rare  de  rencontrer,  dans  les  vieilles  vignes  de  Saint-Tropez  que 
la  nature  sablonneuse  du  sol  a  protégées  contre  le  phylloxéra,  des  ceps  de  Tibouren  plus 
que  centenaires,  mélangés  le  plus  souvent  avec  des  pieds  de  Colombaud  aussi  vieux 
qu'eux. 

C'est  dans  les  bons  terrains  de  plaine  de  cette  nature,  profonds  et  plutôt  légers,  que  le 
Tibouren  donne  ses  plus  belles  récoltes.  Sa  production  y  atteint  souvent  et  dépasse  quel- 
quefois le  chiffre  de  100  à  130  hectolitres  à  l'hectare,  d'un  vin  à  titre  alcoolique  relative- 
ment élevé,  10  à  11  degrés.  En  coteaux,  le  rendement  varie  entre  30  et  60  hectolitres; 
mais  le  titre  alcoolique  n'y  est  jamais  inférieur  à  12  degrés  et  s'élève  souvent  jusqu'à  13 
et  14.  L'écart  du  rendement  entre  les  vignes  de  plaine  et  celles  de  coteau  provient  surtout 
de  la  réduction  considérable  de  la  grosseur  du  grain  lorsque  le  raisin  est  produit  sur  les 
côtes.  En  plaine  fertile,  le  Tibouren  sélectionné  porte  de  très  belles  grappes,  rappelant 
d'assez  près,  par  leur  ampleur  et  la  grosseur  du  grain,  celles  de  l'Aramon  ;  en  coteau,  la 
grappe  est  moins  développée  et  le  grain  reste  moyen  ou  petit. 

Ce  cépage  est  assez  régulièrement  bifère.  Les  bourgeons  anticipés  produisent,  dans  ce 
cas,  de  nouvelles  grappes  fleurissant  un  mois  environ  après  les  premières,  et  qui,  quoique 
moins  grosses,  se  développent  normalement.  Dans  les  bonnes  années,  à  automne  chaud, 
elles  peuvent  fournir  à  bonne  maturité  une  seconde  récolte  très  appréciable  :  10  à  30 
hectolitres  par  hectare  en  terres  de  plaine. 

La  taille  en  gobelet  sur  coursons  à  deux  yeux  francs  convient  parfaitement  au  Tibouren. 
Si  la  souche  est  très  vigoureuse,  on  peut  sans  inconvénient  lui  faire  porter  la  surcharge 
d'un   ou  deux  longs  bois  à  sept  ou  huit  yeux.    Cependant  M.  Reich,   —  l'habile   viti- 
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culleur  qui  a  bien  voulu  nous  fournir  sur  ce  cépage  des  renseignements  autorisés  — ,  pré- 
fère la  taille  de  Royat  :  cordon  permanent  avec  coursons  à  deux  yeux  francs  sans  longs 
bois.  Il  a  obtenu  en  1899,  en  employant  cette  taille,  138  hectolitres  par  hectare  d'un  vin 
pesant  10°,  8. 

Le  Tibouren  s'accommode  assez  bien  de  la  plupart  des  porte-greffes.  Il  semble  cepen- 
dant avoir  une  affinité  plus  prononcée  pour  le  Rupestris  du  Lot,  l'Aramon  x  Rupestris 
Ganzin  n°  1  et  les  meilleurs  Riparia  X  Rupestris.  Sur  le  Riparia  Gloire,  il  fructifie  bien  ; 
sa  complète  mise  à  fruits  est  même  obtenue  plutôt  que  sur  les  porte-greffes  ci-dessus  énu- 
mérés  ;  mais,  après  quelques  années,  il  se  produit,  entre  le  tronc  du  porte-greffe  et  celui 
du  greffon,  une  disproportion  de  diamètre  assez  forte  pour  faire  craindre,  à  tort  ou  à 
raison,  qu'il  en  résulte  une  diminution  de  longévité  du  cep. 

Le  Tibouren,  nous  l'avons  déjà  dit,  végète  mal,  franc  de  pied,  clans  les  terrains  cal- 
caires. On  peut  se  demander  si  ce  cépage  n'y  réussirait  pas  mieux  sur  un  porte-greffe  bien 
adapté.  On  ne  saurait  l'affirmer  à  priori;  l'expérience  est  à  faire.  Sa  médiocre  tenue  dans 
les  calcaires  pourrait  bien  être  due  en  effet  à  des  causes  autres  que  la  chlorose  proprement 
dite  ou  à  tel  état  pathologique  analogue.  Il  est  très  exposé  aux  atteintes  de  l'Oïdium  et  du 
Mildiou,  moins  toutefois  que  la  Carignane.  On  doit  donc  le  soufrer  et  le  sulfater  avec  soin. 
Les  insectes  ampélophages  lui  causent  aussi  éventuellement  d'assez  graves  dommages  : 
Altise,  Attelabe,  Pyrale,  etc. 

Vinification.  —  Les  raisins  de  Tibouren  sont  rarement  vinifiés  seuls.  Nous  avons  pu 
cependant  nous  procurer  un  échantillon  d'un  vin  obtenu  dans  ces  conditions.  L'analyse, 
faite,  au  laboratoire  de  viticulture  de  l'Institut  agronomique,  par  M.  P.  Pacoltel,  a  donné 
les  résultats  suivants  : 


l'.VR    LITRE 


Alcool  (  alcoomètre  centésimal) \'2  °,  4 

Acidité  volatile  (en  acide  tartrique) 1   gr.  3 

Acidité  totale  (en  acide  tartrique) 6  gr,  35 

Extrait  sec 19  gr.  7 

Tanins  (procédé  Manceau) 0  gr.  414 

Ce  vin,  qui,  à  la  dégustation,  a  été  trouvé  «  remarquable  par  la  délicatesse  et  la  finesse 
de  son  fruit  ;  distingué  et  fort  intéressant  »,  sort  des  caves  de  M.  Plésant,  viticulteur 
à  Mauvannes  (Les  Salins  d'Hyères,  Yar).  Il  a  été  récolté  en  1899;  les  vignes,  plantées 
en  terre  argilo-schisteuse  assez  profonde,  en  mi-côte,  ont  produit  plus  de  cent  hectolitres 
à  l'hectare. 

Finesse,  spirituosifé,  délicatesse  et  intensité  du  bouquet,  telles  sont  bien  les  qualités 
distinctives  du  vin  du  Tibouren.  Lorsque  ses  raisins  entrent  pour  une  part  appréciable 
dans  la  composition  des  cuvées,  il  les  communique  au  vin  dont  il  relève  alors,  d'une  façon 
marquée,  la  saveur,  le  bouquet  et  l'agrément. 

Dans  les  environs  de  Saint-Tropez,  on  l'associe  d'ordinaire  au  Cinsaut,  à  la  Carignane, 
l'Aramon,  la  Clairette,  l'Alicanle-Bouschet,  etc.  Cette  réunion  de  cépages  produit  un  vin 
de  table  agréable  à  boire  et  très  apprécié.  Lorsqu'il  est  vinifié  seul,  son  vin  a  plus  de  spi- 
rituosifé et  de  bouquet,  mais  il  est  très  léger  en  couleur,  ce  qui,  pour  la  table,  ne  saurait 
à  la  vérité  être  considéré  comme  un  défaut. 
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Le  raisin  de  Tibouren  est  excellent  à  manger.  «  Ce  raisin,  dit  Pellicot,  est  très  estimé 
à  Toulon  pour  la  table;  il  mérite  du  reste  sa  renommée,  car  il  est  juteux,  a  la  peau  fine 
et  un  goût  relevé  qui  ne  rassasie  jamais.  Je  possède  l'Aspiran  noir  ainsi  que  le  gris  ;  tous 
les  étés,  je  goûte  ces  raisins  de  prédilection  du  Languedoc,  avec  la  meilleure  volonté  de 
les    trouver  supérieurs.  Me    méfiant  de    mon   propre  jugement,  j'en    appelle   à  d'autres 

dégustateurs,  et  tous   reconnaissent  avec   moi  la  prééminence   du  Tibouren »    C'est 

aussi   l'opinion   de    Pulliat  :    «   Le  Tibouren   n'est  pas  seulement    un    bon   raisin    de 

cuve,  c'est  le  raisin  de  table  noir  préféré  à  Toulon  et  dans  toute  la  contrée  où  il  se 
cultive...  Ce  raisin,  d'après  M.  Pellicot,  est  préférable  à  l'Aspiran  du  Languedoc, 
cependant  si  estimé  pour  la  table  dans  le  Gard  et  l'Hérault.  Nous  devons  ajouter 
qu'après  avoir  dégusté,  sur  les  lieux  où  ils  se  récoltent,  l'Aspiran  et  le  Tibouren,  nous 
donnons  la  préférence  à  ce  dernier  et  restons  tout  à  fait  de  l'avis  de  l'auteur  du  Vigne- 
ron provençal.  » 

Le  raisin  du  Tibouren  est  comestible  dès  les  premiers  jours  d'août.  Pour  la  table,  on 
doit  le  cueillir  assez  tôt,  avant  qu'une  maturité  plus  avancée  ait  diminué  sa  fraîcbeur  de 
goût.  Plus  tard,  il  est  trop  sucré.  Il  se  conserve  assez  longtemps  sur  la  souclie,  sans 
pourrir  ni  se  passeriller. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  érigé,  tronc  fort. 

Bourgeons  simples,  coniques,  élargis  à  la  base,  à  bourgeonnement  blanc  un  peu  rous- 
sâtre  ;  —  jeunes  feuilles  de  couleur  jaune  d'ocre  pâle  passant  au  vert  jaunâtre  légère- 
ment saumoné  et  bronzé,  pour  arriver,  par  degrés  successifs,  au  vert  foncé  un  peu  gris; 
les  jeunes  grappes  de  fleurs  ont  la  même  teinte  initiale  ;  la  partie  supérieure  des  boutons 
est  étoilée  de  rouge  brique. 

Rameaux  érigés,  assez  forts,  moyennement  longs  ou  un  peu  courts,  sensiblement 
cylindriques,  à  ramifications  secondaires  rares;  —  à  l'état  herbacé,  ils  sont  lignés  et  striés 
de  gris  violacé  sur  fond  vert;  à  l'aoûtement,  ils  prennent  une  couleur  noisette  jaune 
rougeâtre  avec  stries  plus  foncées,  glacée  partiellement  de  gris  lilacé  clair;  —  mérilhalles 
courts,  non  côtelés,  dépourvus  de  poils,  sauf  à  la  partie  supérieure  des  rameaux  en  voie 
de  développement  ;  —  vrilles  bifides  ou  trifides,  lignées  et  colorées  de  gris  violacé  à  la 
base,  vertes  à  l'extrémité. 

Feuilles  de  grandeur  moyenne  ou  sur- moyenne,  aussi  larges  ou  un  peu  plus  larges  que 
longues,  assez  épaisses,  à  lobes  souvent  relevés,  profondément  quinquelobées  ;  lobes  très 
accusés  ;  —  sinus  latéraux  profonds,  arrondis,  fermés  par  le  recouvrement  des  lobes  ;  sinus 
péliolaire  profond  en  V  et  en  U  très  souvent  fermé  ;  —  le  limbe  est  peu  gaufré  ou  lisse,  à 
face  supérieure  d'un  vert  foncé,  à  face  inférieure  plus  claire  et  garnie  d'un  fin  réseau  de 
poils  lanugineux  courts  ;  —  les  dents  profondes,  inégales,  à  séries  irrégulières,  sont  termi- 
nées par  un  très  petit  mucron  jaune  ;  les  nervures  vert  clair,  non  proéminentes  en  dessus, 
sont  saillantes  et  forment  très  nettement  bourrelet  en  dessous.  —  Pétiole  assez  long  et 
assez  fort,  un  peu  renflé  à  son  point  d'insertion  sur  le  rameau,  irrégulièrement  ligné  et 
maculé  de  gris  violacé  sur  fond  vert  ;  dépourvu  de  poils  et  sans  sillon  apparent  ;  presque 
perpendiculaire  au  plan  du  limbe  ou  formant  avec  celui-ci  un  angle  légèrement  obtus.  — 
Les  feuilles,  à  la  dernière  période  de  leur  développement,  passent  du  vert  foncé  au  vert 
partiellement  décoloré,  terne  ou  grisâtre. 


18i  AMPKLOGRAPHIE 

Fruits,  —  Grappes  insérées  sur  le  sarment  à  partir  du  troisième  nœud,  quelquefois  du 
quatrième  ;  grosses  ;  sans  forme  bien  déterminée,  assez  souvent  largement  coniques  ou 
pyramidales,  ramifiées,  assez  lâches;  pédoncule  plutôt  fort,  se  lignifiant  presque  jusqu'au 
point  de  départ  des  ramifications  de  la  grappe  et  prenant,  dans  cette  partie,  la  coloration 
du  sarment  ;  pédicelles  courts  relativement  à  la  grosseur  des  grains,  assez  forts,  à  bourrelet 
largement  conique,  vert,  avec  verrues  apparentes  et  nombreuses,  à  pinceau  court,  légère- 
ment enviné.  —  Grains  de  grosseur  variable  :  gros  ou  parfois  très  gros  dans  les  sols 
fertiles,  à  peine  moyens  ou  même  petits  dans  les  terres  arides  et  sèches  ;  inégaux  ;  on 
trouve  presque  toujours  dans  les  grappes  normales  des  ceps,  même  sélectionnés,  un 
certain  nombre  de  petits  grains  embryonnaires  verts,  restés  tels  qu'ils  étaient  à  la  fin  de  la 
floraison  ;  arrondis,  mais  sans  régularité  ;  accusant  souvent  un  petit  renflement  diamétral 
dans  la  partie  supérieure,  avec  un  faible  retrait  ellipsoïde  de  la  moitié  inférieure;  d'un 
noir  violet  rougeàtre  avec  pruine  mate  plus  claire  ;  dans  les  sols  fertiles,  lorsque  la  produc- 
tion est  très  abondante,  les  grains  sont  peu  colorés,  même  à  maturité  ;  stigmate  peu  appa- 
rent; pulpe  ferme,  à  jus  abondant,  incolore,  à  saveur  sucrée,  relevée,  légèrement  aroma- 
tique ;  pépins  de  grosseur  moyenne,  un,  plus  rarement  deux,  par  grain. 


Y.   Ganzin. 
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LASCA 


Synonymie.  —  Walscher,  Frûher  Blauer,  Laska,  Lashka,  Lasca  moder,  Lasca  modiuna, 
Blaueh  Selemka,  Frûhblaue,  Wàlsche  Bakttraube  (Styrie).  —  Rana  Vlaska  Modrina 
(Croatie). 

Historique  et  origine.  —  Le  Lasca  est  un  cépage  originaire  de  la  Styrie.  Les  vignobles 
les  pins  renommés  de  ce  pays,  Marbonrg,  Speisenegg,  Sudzerberg,  Witschein  en  sont 
complantés.  On  le  trouve  également  dans  le  duché  de  Bade  et  le  Wurtemberg,  où,  d'après 
Pulliat,  il  fut  introduit  par  Bronner  et  son  fils,  économiste  et  savant  œnologue.  En  Alsace, 
M.  Lévy-Zivi,  de  Rixheim,  en  est  le  propagateur,  il  y  est  cultivé  sur  de  grands  espaces 
entre  Bâle  et  Mulhouse. 

En  France,  on  n'en  rencontre  guère  que  quelques  hectares  en  Seine-et-Marne  ;  partout 
ailleurs  il  n'en  existe  que  dans  les  collections,  en  quantité  plus  ou  moins  grande  d'exem- 
plaires. Mais,  comme  il  débourre  tardivement  et  que  par  cela  même  il  est  beaucoup  moins 
sensible  aux  gelées  printanières,  tout  en  étant  malgré  cela  de  première  époque  ,  il  est 
incontestablement  appelé  à  rendre  de  réels  services  dans  nos  vignobles  du  centre  et  du 
nord. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Lasca,  type  vrai,  possède  une  feuille  longue  et  plane, 
orbiculaire,  d'un  vert  brillant  caractéristique.  La  variété  à  feuille  plus  terne,  aux  sinus 
quelque  peu  accentués,  révolutée  sur  sa  nervure  centrale,  est  d'une  fertilité  médiocre. 
Celte  sous-variété,  qui  n'est  qu'une  dégénérescence  de  la  principale,  se  trouve  mélangée  en 
assez  grande  proportion  dans  tous  les  vignobles  de  Styrie  ;  quoique,  dans  les  cultures 
importantes,  il  soit  cependant  procédé  avec  soin  à  son  élimination,  nous  l'avons  trouvée 
presque  toujours  existant  dans  les  petits  vignobles  ;  car  là,  comme  ailleurs,  le  paysan 
hésite  toujours  à  sacrifier  une  souche  de  végétation  luxuriante  pour  la  remplacer  par  une 
autre  dont  il  lui  faudrait  attendre  la  production  pendant  quelques  années.  La  sélection  a, 
pour  le  Lasca,  plus  peut-être  que  pour  tout  autre  cépage,  une  influence  considérable  sur 
le  rendement;  aussi  ne  produit-il  abondamment  que  lorsqu'il  est  parfaitement  sélectionné, 
à  Rixheim  (Alsace),  par  exemple. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Hermann  Goethe  :  Ampélographie.  —  Bronner  père  et  fils  :  Wein  in  Deutschland. 

—  Mach  :  Notes  diverses.  —  Portes  :  1894,  Analyses  vinicoles.  —  Lévy-Zivi  :  Notes  diverses  et  Catalogue. 

—  Salomon  :  Catalogue.  ■ —  Pulliat  :  Cépages  précoces.  —  Journal  des  Alpes,  1898.  —  Ad.  Berget  :  Bévue 
de  viticulture  (1er  janvier  1898). 
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Culture.  —  Le  Lasca  est  très  fertile,  il  aime  une  taille  courte,  sur  cordon  horizontal. 
Cette  taille  courte,  recommandée  par  M.  Mach,  ne  donnait  à  Pulliat  qu'une  production 
plutôt  faible.  Il  faut  appliquer  au  Lasca  la  taille  Guyot  double;  ainsi  taillé,  «  il  montre 
une  disposition  à  la  fertilité  vraiment  exceptionnelle  »,  dit  M.  Adrien  Berget.  Nous  avons 
vu,  en  Alsace,  le  Lasca  cultivé  à  souche  basse,  possédant  4  à  5  recourbis  de  10  à 
18  œils,  chacun  d'eux  portait  3  à  4  raisins.  Nous  avons  essayé  les  différentes  sortes 
de  taille  convenant  à  nos  climats  du  centre  et  du  nord,  et  nos  expérences  nous  ont 
amenés  à  ne  cultiver  cette  variété  que  sous  forme  Guyot  à  cordon  unilatéral,  sur  fil 
de  fer  à  0  m  30  du  sol,  distance  maxima.  Nous  laissons  G  coursons  sur  chaque  cordon, 
et  en  taillons  4  à  longs  bois  ;  nous  recourbons  ensuite  ces  longs  bois.  Le  même  procéd 
de  taille  nous  a  permis  de  constater,  dans  une  vigne  appartenant  à  M.  Lévy-Zivi,  une 
récolte,   à  la  3e  feuille,  de  100  hectolitres  sur  2.400  pieds. 

Le  Lasca  réussit  à  peu  près  bien  dans  tous  les  sols;  il  montre,  greffé  sur  liiparia  princi- 
palement, une  extrême  vigueur.  Après  plusieurs  bonnes  récoltes,  il  faiblit  quelque  peu, 
aussi  faut-il  toujours  lui  préférer  un  porte-grelfe  le  poussant  à  la  vigueur  et  à  la  fertilité. 

Quoique  le  Lasca  soit  un  cépage  précoce,  il  vaut  mieux  le  cultiver  aux  expositions 
où  il  peut  mûrir  de  bonne  heure,  sa  précocité  de  maturation  permettant  de  le  laisser  sur 
les  ceps  pendant  un  temps  assez  long  ;  son  astringence  particulière  disparaît  alors.  Placé 
à  une  mauvaise  exposition,  il  doit  être  cueilli  avant  complète  maturité,  car  celle-ci  n'est 
atteinte  que  lorsque  les  grains  commencent  à  se  rider  quelque  peu.  Le  vin  n'est  plus  alors 
ce  qu'il  devrait  être,  d'où  les  observations  désobligeantes  formulées  quelquefois  sur  sa  qua- 
lité. La  maturité  du  Lasca  est  contemporaine  de  celles  du  Portugais  bleu  et  du  Pinot 
Saint-Laurent,  mais  la  véraison  en  est  beaucoup  plus  hâtive. 

Ce  cépage  est  peu  sensible  au  Mildiou,  c'est  une  des  variétés  les  plus  indemnes  que 
l'on  connaisse  ;  nous  n'avons  encore  aucune  donnée  sur  sa  résistance  au  Black-Rot.  Ses 
raisins  supportent  bien  les  attaques  de  l'Oïdium,  mais  son  bois  est  assez  facilement  attaqué. 
Quoique  cette  immunité  soit  assez  grande,  il  est  néanmoins  nécessaire  de  le  soufrer.  Il 
résiste  mieux  à  la  pourriture  que  ses  contemporains  de  maturité;  cette  qualité  permet 
justement  de  le  laisser  plus  longtemps  sur  souche. 

Vinification.  —  Son  vin,  en  sortant  du  pressoir,  n'a  pas  une  couleur  très  foncée;  au 
bout  d'un  an  de  fût,  il  prend  une  belle  couleur  rubis,  ne  donnant  pas  sur  le  bleu.  Le  vin 
résultant  de  la  fermentation  du  moût  de  Lasca  est  rouge  grenat,  il  a  un  goût  agréable 
un  peu  aigrelet.  C'est  un  bon  vin  de  table,  quoique  ne  possédant  pas  de  bouquet  bien 
remarquable.  Dans  une  année  moyenne,  les  observations,  faites  à  l'Ecole  de  viticulture 
de  Marbourg,  ont  enregistré  18  °/0  de  sucre  et  7  gr.  d'acidité  ;  dans  les  bonnes  années 
on  en  fait,  disent  les  Annales  de  cette  école,  des  raisins  secs. 

L'analyse  faite,  en  1900,  par  M.  Dujardin  avec  des  raisins  de  Lasca  provenant  de  nos 
vignobles  de  Dammarie-les-Lys  (S.-et-M.),  à  maturité  complète,  c'est-à-dire  ayant  ten- 
dance à  se  rider,  à  donné  : 


Densité 1097 

Sucre 228 

Alcool 13'  4 


Acidité  tartrique 11.4 

Acidité  sulfurique 7.  S 

Couleur  du  jus rouge. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  très  érigée;  troue  moyeu  ;  écorce  mince  se  déta- 
chant  eu  larges  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  grêles,  s'amincissant  au  sommet;  bourgeonnement  légèrement 
grenat;  —  jeunes  feuilles  peu  épaisses,  non  lobées;  page  supérieure  glabre,  inférieure 
pileuse  ;  poils  hérissés  sur  les  nervures  ;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne 
heure  couvertes  de  poils  aranéeux,  filamentés  de  rouge  vif. 

Rameaux  allongés,  plutôt  faibles,  non  ramifiés;  —  jeunes  rameaux  forts  à  la  base, 
amincis  au  sommet  et  avec  flocons  aranéeux;  verts  à  l'état  herbacé,  avec  cannelures  plus 
sombres  et  brillantes;  colorés,  avant  la  maturité  des  fruits,  de  pourpre  lavée  aux 
nœuds  ;  d'une  teinte  havane  claire  à  l'aoûtement  assez  précoce,  avec  nœuds  quelque  peu 
nuancés  de  pourpre  ;  —  mérithalles  longs,  sur-moyens,  courts  à  la  base  des  sarments,  peu 
rugueux,  ternes,  à  pruine  peu  épaisse,  stries  nombreuses  peu  profondes  mais  délimitées, 
légèrement  aplatis  ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des 
mérithalles  ;  diaphragme  peu  épais,  canal  médullaire  assez  développé  ;  —  vrilles  disconti- 
nues, moyennes  et  sur-moyennes,  bifurquées. 

Feuilles  sur-moyennes  et  grandes;  dans  la  majorité  des  cas  plus  larges  que  longues; 
peu  épaisses,  non  résistantes  au  froissement  et  à  parenchyme  cassant  facilement  à  l'automne  ; 
toujours  asymétriques;  entières;  lobes  non  délimités;  —  sinus  supérieurs  et  secondaires 
seulement  indiqués  ;  lobes  supérieurs  et  secondaires  arrondis  ;  lobe  terminal  en  pointe 
arrondie;  sinus  péliolaire  ouvert,  à  bords  sensiblement  parallèles;  limbe  non  bulle, 
presque  plan  ou  très  peu  révoluté  suivant  la  nervure  centrale  ;  —  page  supérieure  vert 
foncé,  luisante;  face  inférieure  un  peu  plus  pâle  avec  poils  sur  les  nervures  et  sous-ner- 
vures; deux  séries  de  dents  bien  distinctes,  larges  à  la  base,  arrondies  au  sommet;  — 
nervures  pileuses,  fortes,  peu  proéminentes,  d'un  vert  luisant  et  lavées  de  pourpre  sur  la 
face  supérieure.  —  Pétiole  sur-moyen,  plutôt  fort,  non  renflé  à  son  insertion,  teinté  de 
roux.  —  Les  feuilles  se  colorent  un  peu  lard  prenant  une  teinte  rouge  carmin,  vif,  luisant, 
ensuite  rouge  vineux  terne,  les  nervures  restant  vert  clair. 

Fruit.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud;  trois,  rarement  quatre 
sur  le  même  sarment;  petites,  ailées,  rarement  aileronnées  ;  forme  cylindrique;  jamais 
tassées;  pédoncule  long  et  grêle,  vert  pâle  comme  la  rafle  ;  pédicelles  longs  et  grêles,  gros 
bourrelet  conique,  verts  pruinés,  offrant  une  certaine  résistance  à  se  séparer  du  grain  et 
abandonnant  un  pinceau  gros,  court,  vineux  au  centre.  —  Grains  petits  et  moyens, 
ceux-ci  plus  nombreux;  sphériques;  noir  foncé,  luisant  sous  la  pruine  très  abondante; 
stigmate  persistant  au  centre  et  apparent;  fermes;  peau  assez  épaisse,  élastique;  pulpe  fon- 
dante, jus  abondant  et  coloré  en  rose  ;  saveur  fraîche  et  sucrée  ;  un  seul  pépin  sur-moyen 
par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


SICILIEN 


Synonymie.  —  Sicilien  précoce.  —  Panse  précoce  (Pellicot).  —  Olivette  précoce? 

Observations.  —  Le  nom  de  Sicilien  que  porte  cette  variété  laisserait  croire  qu'elle  est 
originaire  de  Sicile  ;  aucun  des  ampélographes  de  ce  pays  qui  Font  observée  dans  les 
collections  françaises  ne  l'a  reconnue  comme  étant  cultivée  dans  cette  île.  Pellicot, 
président  d'alors  du  comice  agricole  de  Toulon,  écrivait  à  Pulliat  que  ce  cépage  était 
connu  de  vieille  date  et  répandu  dans  la  Provence  sous  le  nom  de  Panse  précoce.  Le 
Gte  Odart  dans  son  Ampélographie  universelle  lui  donne  le  nom  de  Sicilien,  qu'il  a 
conservé.  Pourquoi  ce  nom?  Nous  l'ignorons,  et  les  recherches  que  nous  avons  faites 
sur  cette  élymologie  ne  nous  ont  donné  aucun  résultat.  Le  Sicilien  du  Cle  Odart,  pas 
plus  que  celui  de  Pulliat,  ne  doit  être  celui  que  Pellicot  rangeait  parmi  les  Panses. 

En  effet,  Mas  et  Pulliat,  dans  le  Vignoble  (t.  I,  p.  95),  disent  de  ce  cépage  :  «  Nous 
ne  rencontrons  pas  chez  lui  les  principaux  caractères  des  membres  de  la  tribu  des  Panses, 
qui  se  distinguent  toujours  par  le  feuillage  bien  duveteux,  tandis  que  le  Sicilien  porte 
des  feuilles  lisses  en  dessus  et  presque  toujours  glabres  en  dessous.  »  —  Or  la  feuille 
du  Sicilien  que  nous  possédons  est  entièrement  couverte,  à  sa  page  inférieure,  d'un  duvet 
pileux,  presque  imperceptible,  qui  lui  donne  le  «  toucher  de  velours  ». 

Nous  sommes  d'accord  avec  Pellicot  en  rangeant  le  Sicilien  dans  les  Panses.  Nous 
le  sommes  aussi  avec  Pulliat,  puisque  nous  nous  trouvons  en  présence  d'un  cépage 
dont  la  page  inférieure  de  la  feuille  est  duveteuse.  Nous  ne  le  sommes  pas  avec  le 
Gte  Odart,  qui,  à  notre  avis,  s'est  trop  hâté  de  baptiser  un  vieux  cépage  français  d'un 
nom  qui  ferait  croire  à  une  origine  étrangère. 

Quoi  qu'il  en  soit,  sa  fertilité,  la  facilité  avec  laquelle  il  noue  ses  fruits,  la  dorure  que 
prennent  ses  grains  soit  à  l'espalier,  soit  en  plein  air,  sa  maturité  de  quelques  jours  plus 
précoce  que  celle  du  Chasselas,  font  du  Sicilien  un  raisin  de  table  de  valeur.  Il  serait 
excellent  et  difficilement  surpassé  si  sa  saveur  était  plus  relevée  et  s'il  n'était  pas  sensible 
à  la  pourriture.  C'est  là  son  plus  grave  défaut. 

Le  Sicilien  ne  demande  pas  de  culture  spéciale;  vigoureux,  il  peut  avoir  une  charpente 
allongée  :  la  taille  sur  coursons  lui  convient.  Ses  meilleurs  porte-greffes  sont  incontesta- 
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VmJu  /<  r/>'//'/?" 


A.pi^Mf-du^ 


Imf  F  CUAMPEXOIS.  Fans 


Qju-i/ien  p/rcvce 


/• 


E.    ET    II.    SALOMON.    SICILIEN  189 

blemenl   le   Riparia  Gloire    et   les    Riparia  X  Rupestris    sur   lesquels    il    donne    entière 
satisfaction. 

Il  résiste  bien  au  Mildiou,  et  se  défend  facilement  contre  l'Oïdium;  dans  les  milieux 
bas  et  humides,  il  pourrit  à  la  moindre  pluie.  Abrité  à  l'espalier,  il  acquiert,  quand  on  le 
laisse  longtemps  sur  cep,  une  saveur  assez  relevée.  Ses  grappes  ne  sont  jamais  tassées, 
mais  il  faut  néanmoins  procéder  à  leur  éclaircissement.  Pour  obtenir  une  dorure 
parfaite,    il  faut  l'effeuiller,  et  procéder  par  effeuillages  successifs. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  semi-érigé;  tronc  fort;  écorce  grossière, 
se  détachant  facilement  en  lanières  larges,  plutôt  courtes,  irrégulières. 

Bourgeons  simples,  moyennement  forts,  gros  à  la  base,  pointus  ;  —  jeunes  feuilles  quin- 
quelobées  au  bourgeonnement,  quelques  flocons  aranéeux  sur  les  deux  faces,  ainsi  que 
sur  les  nervures  et  sous-nervures  ;  ces  jeunes  feuilles  ne  tardent  pas  à  devenir  trilobées, 
glabres  sur  la  page  supérieure,  avec  rares  flocons  persistant  seulement  sur  la  nervure 
médiane,  les  autres  nervures  pileuses;  —  grappes  de  fleurs  apparaissant  de  bonne  heure 
et  couvertes  d'un  duvet  aranéeux  peu  fourni,  lâché  de  roux. 

Rameaux  allongés,  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  —  jeunes  rameaux  peu  amincis  au 
sommet,  forts  à  la  base;  flocons  aranéeux  peu  persistants;  verts  à  létal  herbacé,  avec 
couleur  plus  intense  dans  les  cannelures;  avant  la  maturité  des  fruits,  jaune  clair,  sans 
couleur  particulière  aux  nœuds  ;  à  l'aoûtement,  couleur  teinte  havane,  les  petits  sarments 
plus  clairs;  aoùtement  hâtif;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne,  courts  à  la  base  des 
sarments,  lisses,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse;  stries  nombreuses,  délimitées, 
peu  profondes,  nombreux  points  rouge  vineux  foncé,  légèrement  méplats;  bois  tendre, 
vert  clair,  spongieux;  canal  médullaire  développé;  diaphragme  épais;  —  nœuds  peu 
renflés,  aplatis  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles  ;  —  vrilles  discontinues, 
longues  et  bifurquées. 

Feuilles,  quinquelobées,  presque  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  peu  souples,  peu 
résistantes  au  froissement,  parenchyme  cassant  à  l'automne  ;  asymétriques,  entières  ;  — 
lobes  supérieurs  peu  développés,  terminés  par  une  large  dent  arrondie  ;  sinus  supérieurs 
peu  profonds,  à  bords  parallèles,  jamais  ou  rarement  les  bords  des  lobes  se  superposent; 
lobes  secondaires  allongés,  la  partie  du  limbe  située  entre  leur  nervure  centrale  et  le 
sinus  secondaire  étroite,  terminés  par  une  dent  acérée;  sinus  secondaires  profonds, 
tantôt  leurs  bords  sont  presque  parallèles,  tantôt  ceux-ci  se  superposent  ne  laissant 
qu'une  étroite  ouverture;  lobe  terminal  étroit  à  son  insertion,  plus  large  que  long, 
terminé  par  une  dent  peu  accentuée  ;  sinus  péliolaire  profond  en  forme  de  V,  dans  la 
majorité  des  cas,  complètement  fermé  par  la  superposition  des  lobes;  limbe  non  bulle; 
le  plus  souvent  le  lobe  terminal  est  plan,  les  lobes  secondaires  sont  légèrement  révolu  tés 
et  ceux  supérieurs  relevés;  —  face  supérieure  vert  foncé,  luisante  et  glabre;  face  infé- 
rieure, plus  claire,  ayant  le  «  toucher  de  velours  »,  entièrement  recouverte  d'un  duvet 
pileux  presque  imperceptible,  quelques  rares  flocons  aranéeux  vers  l'insertion  du  pétiole; 
—  deux  séries  de  dents;  nervures  pileuses,  fortes,  proéminentes,  jaune  clair;  —  Pétiole 
long,  fort,  renflé  à  ses  deux  extrémités,  fortement  aminci  à  quelques  centimètres  de  son 
insertion,  méplat,  verruqueux,  lavé  de  pourpre.  —  Les  feuilles  commencent  à  se  colorer 
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tardivement  en  jaune,  cette  nuance  débute  sur  le  bord  des  lobes  procédant  ensuite  par 
carrelages  isolés  ;  elles  meurent  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  ou  5e  nœud  ;  deux,  rarement 
trois  sur  le  même  sarment  ;  sur-moyennes  et  grosses,  aileronnées,  cet  aileron  très  petit  ; 
peu  allongées,  prismatiques;  pédoncule  long  et  fort,  vert  lavé  de  pourpre  comme  la 
rafle,  moyennement  consistant,  lignifié  à  son  point  d'insertion,  cassant  à  la  naissance  de 
l'aileron  ;  pédicelles  forts,  gros,  courts,  bourrelet  conique,  accentué,  verruqueux,  assez 
adhérent  au  grain,  abandonnant  un  long  pinceau  incolore.  —  Grains  de  deux  grosseurs, 
gros  et  très  gros;  les  très  gros  peu  nombreux,  les  gros  olivoïdes,  les  très  gros  ovoïdes  et 
arrondis  à  leur  base,  peu  luisants  sous  la  pruine  épaisse,  point  ombilical  persistant  et 
apparent;  de  couleur  ambrée,  veinés  blancs,  se  dorant  à  maturité  complète;  peau  peu 
épaisse,  pulpe  ferme,  fortement  veinée  de  blanc,  jus  abondant,  saveur  fraîche  ;  deux  gros 
pépins  par  grains. 


E.  et  R.  Salomon. 
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DUC   DE  MAGENTA 


Observations.  —  Le  Duc  de  Magenta  est  l'un  des  bons  cépages  pour  table  obtenu  par 
Moreau-Robert  en  1859.  Très  vigoureux,  très  fertile,  peu  sensible  aux  maladies  crypto- 
gamiques,  ne  millerandant  jamais,  ses  raisins  résistant  bien  à  la  pourriture,  telles  sont  les 
qualités  dominantes  qui  rendent  recommandable  la  culture  du  Duc  de  Magenta  non  seu- 
lement pour  la  table  mais  aussi  pour  la  cuve.  Dans  ce  dernier  cas,  cependant,  nous 
conseillons  de  le  vinifier  en  blanc;  le  vin  ainsi  obtenu,  sans  être  très  alcoolique,  est  des 
plus  agréables  à  l'œil  et  au  goût.  La  maturité  facile  de  ses  raisins,  contemporaine  de 
celle  du  Cbasselas  doré,  permet  la  culture  du  Duc  de  Magenta  à  toutes  les  expositions  et 
dans  des  régions  on  beaucoup  d'autres  cépages  ne  pourraient  être  plantés.  Cultivé  à  l'es- 
palier ou  en  plein  champ,  on  doit  lui  donner  un  assez  long  parcours  ;  la  conduite  sur  cor- 
don horizontal  avec  coursons  taillés  à  un  œil  franc,  lui  convient  bien.  Il  est  inutile  de  lui 
imposer  des  longs  bois,  sa  fertilité  étant  des  plus  régulières.  De  même  que  tous  les  autres 
cépages  noirs,  le  Duc  de  Magenta  doit  être  effeuillé  modérément  à  l'arrière-saison  pour 
que  ses  raisins  acquièrent  la  couleur  rouge  violacé  sombre  qui  les  distingue. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  port  érigé  ;  tronc  fort;  écorce  rustique,  se  déta- 
chant assez  difficilement  en  lanières  courtes  et  minces. 

Bourgeons  simples  se  terminant  en  pointe  ;  —  jeunes  feuilles  peu  épaisses,  quinque- 

lobées;   page    inférieure    et    page    supérieure   recouvertes    de   quelques  flocons   laineux, 

•épars,    persistant   assez  longtemps    à    la  page   inférieure;  pétiole    recouvert    de    tlocons 

aranéeux ,   fortement  pourpré   ainsi  que    les   nervures  à  leur  naissance  ;   deux   séries   de 

dents  bien  détachées  et  aiguës;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure. 

Rameaux  allongés,  de  force  moyenne,  non  ramifiés;  —  jeunes  rameaux  amincis  au 
sommet,  vert  jaunâtre,  méplats,  couverts  de  flocons  aranéeux,  nœuds  d'un  vert  plus 
intense;  à  l'état  herbacé  d'un  vert  jaunâtre,  à  flocons  aranéeux  et  cannelures  peu  accu- 
sées d'un  vert  plus  intense;  avant  l'aoûtement,  couleur  havane  clair,  à  stries  bien 
déterminées  havane  plus  foncé,  pourpre  aux  nœuds,  flocons  aranéeux;  aoûlement  parfait, 
hâtif,  à  couleur  pourpre  sombre  et  vineuse  aux  nœuds  ;  —  mérithalles  de  longueur  sur- 
moyenne, lisses,  fortement  pruinés,  luisant  sous  la  pruine  avec  reflets  dorés  ;  stries  nom- 
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breuses,  bien  délimitées,  peu  profondes;  méplats,  fortement  renflés  aux  nœuds,  ceux-ci 
comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles  ;  bois  dur,  vert  clair  à  l'intérieur, 
à  périphérie  de  couleur  plus  sombre,  canal  médullaire  étroit  ;  diaphragmes  épais. 

Feuilles  sur-moyennes,  quinquelobées,  plus  longues  que  larges,  épaisses,  résistantes  au 
froissement,  asymétriques,  entières,  ayant  l'aspect  général  d'une  feuille  de  figuier  ;  —  les 
lobes  latéraux  secondaires  sont,  avec  le  lobe  terminal,  plus  pointus  que  les  lobes  supé- 
rieurs; sinus  supérieurs  tantôt  largement  ouverts  en  U,  tantôt  en  V  et  «à  bords  presque 
parallèles;  sinus  pétiolaire  ouvert,  parfois  cependant  les  bords  se  superposent  seulement 
aux  extrémités  ou  dans  tonte  leur  longueur;  lobes  supérieurs  très  peu  développés  ;  sinus 
latéraux  secondaires  bien  indiqués,  offrant  comme  ouverture  les  mêmes  caractéristiques 
que  ceux  supérieurs  ;  —  lobes  latéraux  secondaires  tantôt  allongés  en  fer  de  lance,  tantôt 
terminés  par  deux  dents  aiguës  et  longues,  l'une  située  à  l'extrémité  de  la  nervure  cen- 
trale, l'autre  à  celle  de  la  première  sous-nervure;  lobe  terminal  le  plus  souvent  plus 
long  que  large,  quelquefois  ayant  les  mêmes  dimensions  dans  ses  deux  sens  ;  les  cinq 
lobes  tantôt  se  réfléchissent  isolément  suivant  leur  nervure  centrale,  tantôt  révolutent 
obliquement  à  la  nervure  centrale  ;  parenchyme  non  bulle  ;  —  face  supérieure  d'un 
vert  intense  tachée  souvent  de  carrelages  jaunâtres,  glabre;  face  inférieure  avec  flocons 
aranéeux  ;  —  deux  séries  de  dents  bien  distinctes  ;  nervures  fortes,  proéminentes,  vert 
blanchâtre.  —  Pétiole  long,  de  grosseur  moyenne,  fortement  renflé  à  son  insertion,  légè- 
rement lavé  de  pourpre. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  généralement  à  partir  du  4e  nœud;  deux,  rarement  trois 
sur  le  même  sarment;  sur-moyennes,  longues;  très  rarement  aileronnées,  toujours  ailées; 
amples,  jamais  tassées;  pédoncule  de  force  moyenne,  très  long,  vert  et  fortement  pruiné, 
lavé  de  pourpre;  rafle  verte,  pruinée  ;  pédicelles  plutôt  longs,  vert  intense,  verrues  peu 
nombreuses;  grain  se  détachant  assez  difficilement,  abandonnant  un  embryon  de  pinceau 
à  filaments  vineux.  —  Grains  moyens,  quelque  peu  ellipsoïdes,  légèrement  côtelés,  noir 
foncé,  peu  luisant  sous  la  pruine  très  épaisse,  lenticellaires  à  la  surface;  stigmate  persis- 
tant, très  apparent;  ferme;  peau  peu  épaisse;  jus  abondant,  incolore;  saveur  fraîche, 
sucrée;  deux  à  trois  pépins  par  grain,  ceux-ci  réunis  à  leur  partie  supérieure  par  de  la 
chair  â  gros  filaments  pourpre  éclatante. 

E.  et  R.  Salomon. 
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FEHER-SOM 


Synonymie.    —    Somszôlo    Fehër    Somszôlô  badacsonyi,   Dienteltraube    weisse.    — 

CORNELKIRSCHENTRAUBE   ( //.    (iœthe). 

Observations.  — Le  Feher-Som  est  originaire  de  la  Hongrie.  Comment,  quand,  par  qui 
fut-il  introduit  en  France?  l'histoire  est  muette  à  ce  sujet.  Nous  croyons  cependant  que 
les  premiers  spécimens  furent  envoyés  ou  apportés  en  notre  pays  par  Joseph  Kovâts, 
pasteur  réformé  hongrois.  Il  est  surtout  répandu  sur  les  bords  du  lac  Balaton. 

Si  le  Feher-Som  produit  un  vin  solide,  nerveux  et  de  bonne  garde,  il  est  également 
un  excellent  raisin  de  table  ;  aussi  est-il  employé  en  son  pays  d'origine  comme  fruit  à 
confire  et  raisin  de  conserve. 

En  dehors  de  la  Hongrie,  il  n'en  existe  ailleurs  que  quelques  rares  exemplaires.  Son  vin 
qui  quelquefois  atteint  un  degré  alcoolique  très  grand,  —  et  fait  alors  un  vin  de  liqueur  très 
fin  — ,  l'excellence  de  son  raisin,  sa  résistance  à  la  pourriture  et  celle  aux  maladies  cryp- 
togamiques,  devraient  lui  assurer  une  place  plutôt  large  dans  nos  vignobles  méridionaux. 

Cette  variété  ne  demande  aucun  soin  spécial  de  culture,  mais  sa  productivité,  plutôt 
faible,  doit  être  soutenue  par  une  taille  généreuse.  Aussi  demande-t-il  à  être  greffé  sur  un 
porte-greffes  excitant  sa  fertilité  ;  le  Riparia  et  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n'J  I  sont 
tout  indiqués. 

Thomery,  là  où  nous  récoltons  notre  vin  de  Feher-Som,  se  trouve  situé  par  48°  latitude 
nord;  aussi  ce  cépage  n'y  atteint-il  pas  la  même  richesse  alcoolique  que  dans  son  pays 
d'origine  ;   l'analyse  suivante  est  cependant  intéressante. 

RÉCOLTE  1900.  —  THOMERY  (Seine-et-Marne) 

Densité 1083 

Sucre,  grammes  par  litre 201 

Alcool 11.9 

Acidité  évaluée  en  acide  tarlrique 6.7 

Acidité  évaluée  en  acide  sulfurique 4.4 

Coloration  du  jus incolore 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Joseph  Kovâts  :  Cépages  hongrois.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  p.  171  ). 
—  Salomon  :  Catalogue.  —  Dr  François  Entz  :  Bovâszati  Fùretok  (1872).  —  Etienne  MolnÂr  :  A  Szôlô- 
muvelés  es  Boràszat  Kezi  Kômyve  (1897,  p.  161). 
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DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne  ;  éeorce  grossière  se  détachant  diffici- 
lement en  lanières  courtes  et  irrégulières. 

Bouhgeons  simples,  gros,  larges  à  la  base  ;  —  feuilles  assez  épaisses,  trilobées,  glabres 
sur  les  deux  faces  ;  nervures  jaunâtres  et  pileuses  ;  pétiole  grêle  et  très  long,  une  fois  et 
demie  la  largeur  de  la  feuille  ;  —  grappes  de  fleurs  apparaissant  tardivement. 

Rameaux  allongés,  moyennement  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés;  — jeunes  rameaux 
méplats,  forts  à  la  base,  à  flocons  aranéeux  peu  persistants;  à  l'état  herbacé,  verts  avec  raies 
plus  sombres  ;  avant  la  maturité  des  fruits,  d'un  vert  plus  sombre,  les  raies  ont  presque 
disparu,  sans  couleur  particulière  aux  nœuds;  à  l'aoûtement,  la  teinte  devient  havane 
clair,  avec  une  infinité  de  poiutillements  noirâtres;  —  mérilhalles  plutôt  longs,  les  deux 
premiers  plus  courts,  pointillés  noirâtres,  ternes  sous  la  pruine  peu  épaisse,  un  peu 
méplats;  —  stries  nombreuses  peu  profondes;  bois  dur,  cassant  facilement,  vert  intense 
à  l'intérieur,  canal  médullaire  plutôt  développé  ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le 
sens  de  l'aplatissement  des  mérilhalles;  œils  pointus;  diaphgrames  peu  épais;  — vrilles 
discontinues,  très  longues,  bifurquées. 

Feuilles,  le  plus  souvent  quinquelobées,  plus  longues  que  larges,  épaisses,  non  résis- 
tantes au  froissement,  asymétriques,  entières;  —  lobes  supérieurs  peu  développés,  terminés 
par  une  large  dent;  sinus  supérieurs  peu  profonds  en  forme  de  Y  à  bords  presque 
parallèles,  ou  bien  presque  complètement  fermés,  le  bord  des  lobes  se  superposant;  — 
lobes  secondaires  développés  en  longueur,  la  pointe  tournée  dans  le  sens  de  celle  du  lobe 
terminal;  sinus  secondaires  très  profonds,  complètement  fermés,  à  lobes  superposés; 
lobe  terminal  peu  large  à  son  insertion,  large  en  son  milieu,  se  terminant  en  pointe 
accentuée;  sinus  pétiolaire  1res  largement  ouvert  en  forme  de  U,  peu  profond;  —  face 
supérieure  d'un  beau  vert  foncé,  glabre;  face  inférieure  glabre,  plus  claire;  deux 
séries  de  dents  bien  distinctes  ;  nervures  pileuses,  fortes,  vert  jaunâtre,  proéminentes; 
—  limbe  un  peu  bulle  mais  non  gaufré,  convexe,  presque  plan,  ou  bien  les  lobes  supé- 
rieurs relevés  et  celui  terminal  longuement  revoluté  d'un  côté  seulement.  —  Pétiole 
long,  grosseur  moyenne,  renflé  à  son  insertion  au  rameau  et  à  celle  de  la  feuille,  fortement 
aminci  et  méplat  à  2  ou  3  centimètres  de  son  point  d'insertion  au  rameau,  vert  intense 
avec  canelures  plus  sombres,  fortement  pileux.  —  Les  feuilles  se  colorent  de  bonne 
heure,  prenant  un  ton  jaune  clair,  par  carrelages,  le  parenchyme  avoisinant  les  nervures 
restant  longtemps  vert. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  généralement  très  haut,  moyennes  ou  sur-moyennes, 
longues,  lâches,  non  aileronnées;  pédoncule  très  long,  lignifié  vers  son  point  d'insertion 
au  rameau,  très  consistant  à  la  maturité;  rafle  verte,  un  peu  pileuse;  pédicelles  très  longs 
minces,  bourrelet  peu  accentué,  adhérence  assez  grande  au  grain,  abandonnant  un  pinceau 
mince,  effilé  et  incolore.  —  drains  olivoïdes,  extrémité  arrondie,  très  allongés,  deux  fois 
aussi  longs  que  larges,  blanc  verdâtre  se  dorant  à  maturité  complète,  parsemés  de  points 
noirs,  point  ombilical  très  apparent,  non  pruinés  ;  peau  un  peu  épaisse,  élastique;  chair 
ferme,  jus  incolore,  très  abondant;  saveur  simple,  agréable;  deux  petits  pépins  allongés 
par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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TÉNÉRON 


Synonymie.  —  Olivette  de  Cadenet  (Cte  Odart),  Ténéron  de  Vaugluse  [Pulliat).  — 
Valencyn  Crujidero  des  Arabes  ou  Valencia  (synonymes  mis  en  cloute  par  Pulliat,  ce  qui 
n'empêche  point  Rovasenda  de  dire  que  le  Ténéron  de  Cadenet  est  le  Ciujjidero  blanc 
d'Espagne  et  I'Axinangelus  ou  Axina  de  Angiulus,  et  que  ce  dernier,  à  son  tour,  a  pour 
synonyme  Sérotlna,  Sardaigne). 

Historique  et  origine.  —  Le  Cte  Odart  nous  apprend  que  le  Ténéron  a  été  ainsi  nommé 

par  M.  Reynier  d'Avignon,  dans  l'ignorance  où  il  était  du  nom  qu'il  portail  dans  le  pays 

Nous  inclinons  à  croire,  au  contraire,  que  M.  Reynier  n'a  point  forgé  ce  nom  de  toutes 
pièces,  et  qu'il  a  conservé  le  mot  Ténéron  précisément  parce  qu'il  sert  à  désigner,  depuis 
une  époque  fort  ancienne,  dans  le  département  de  Vaucluse  et  celui  des  Basses- Alpes,  le 
cépage  qui  nous  occupe.  Les  ampélographes  qui  l'ont  décrit  ne  sont  pas  d'accord  sur  le 
groupe  auquel  il  doit  appartenir.  Les  uns  le  classent  parmi  les  Panses,  les  autres  parmi 
les  Olivettes,  et  la  discussion  porte  beaucoup  trop,  à  notre  avis,  sur  les  caractères  des 
feuilles,  caractères  que  les  discutants  reconnaissent  quelquefois  aux  deux  groupes.  Il 
semble  tout  naturel  de  classer  parmi  les  Olivettes  les  raisins  dont  le  grain  présente  la  forme 
de  l'olive  et  seulement  ceux-ci.  L'olive  type  est  de  forme  allongée,  et  plus  grosse  du  côté 
du  pédicelle  qu'à  l'autre  extrémité  ;  cette  extrémité  est  terminée  par  un  ombilic  saillant, 
quelquefois  en  pointe.  Plusieurs  variétés  de  raisins,  justement  appelés  Olivettes,  présentent 
ces  caractères  bien  marqués,  et  nous  applaudissons  à  la  dénomination  d'Olivette  qui  leur 
est  donnée,  mais  nous  ne  saurions  l'accepter  pour  toute  variété  ayant  le  grain  allongé  ou 
simplement  ovale,  à  plus  forte  raison  pour  le  Ténéron  '  dont  le  grain  ne  se  termine  pas 
en  pointe  comme  l'olive  et  qui  se  présente  même  quelquefois  sous  une  forme  inverse, 
c'est-à-dire  obovoïde. 

Pour  nous,  le  Ténéron  est  probablement  un  hybride  produit  accidentellement  par  le 

1.  Le  C,e  Odarl,  dans  son  Ampélographie  universelle,  p.  423,  à  l'article  Ténéron,  dit  :  «  En  conséquence,  je  me 
permettrai  de  lui  donner  celui  d'Olivette  de  Cadenet.  »  Le  Cl°  Odart  revendique  donc  la  paternité  de  cette  déno- 
mination. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (p.  365).  — ■  Cte  Odart  :  Ampélographie  univer- 
selle (p.  i'2'A).  —  II.  Marks  :  Description  de.s  cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  de  la 
France  (p.  105).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptif.  —  Besson  :  Catalogue  général.  —  Tacussel  et 
E.  Zacharewicz  :   Le  progrès  agricole  et  viticole  (n°  6,  p.  150,  14e  année). 
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semis  naturel  d'un  pépin  de  Panse.  Son  origine  nous  paraît  fort  ancienne  ;  les  souches 
séculaires  que  nous  avons  connues  témoignent  déjà  d'une  certaine  ancienneté.  Pour  n'en 
citer  qu'une,  nous  parlerons  encore  de  cette  fameuse  souche  que  nous  avons  déjà  signalée, 
et  qui  était  devenue  légendaire  dans  le  département  des  Basses-Alpes.  Cette  souche,  qui 
couvrait  toute  la  façade  de  la  maison  de  campagne  du  docteur  Serre,  près  la  gare  de 
Manosque,  avait  un  tronc  plus  beau  que  celui  du  célèbre  pied  de  Frankenthal,  de 
Hampton-Court.  Sa  production  était  étonnante,  même  pendant  ses  dernières  années 
d'existence,  et  sa  vieillesse  excessive  ne  paraissait  point  avoir  diminué  sa  fécondité.  Mais 
le  phylloxéra  étendit  sur  elle,  il  y  a  quelques  années,  son  œuvre  de  destruction,  et  le 
colosse  abattu  fut  sectionné  en  trois  énormes  tronçons  servant  chacun  à  supporter  une 
table  rustique. 

Aire  géographique.  —  Les  souches  de  Ténéron,  en  treilles  et  franches  de  pied,  sont 
encore  nombreuses  en  Provence  et  dans  le  Comtat-Venaissin  ;  nous  pourrions  en  citer  de 
fort  belles  et  donnant  des  récoltes  extraordinaires.  La  région  méditerranéenne  et  le  versant 
français  des  Alpes,  jusqu'au  44°  et  45°  maximum  de  latitude,  sont  les  pays  où  il  est  le 
plus  répandu.  Dans  la  vallée  du  Rhône  et  dans  le  Centre  il  peut  monter  plus  haut;  mais, 
dans  les  Alpes,  nous  ne  le  retrouvons  pas  au-dessus  du  45°. 

Culture.  —  Au  sujet  de  la  culture,  les  avis  ne  sont  point  partagés,  et  tous  les  auteurs 
recommandent,  pour  le  Ténéron,  la  culture  en  treille  ou  en  espalier1.  De  nos  expériences 
personnelles,  nous  avons  conclu  qu'il  lui  faut,  plus  qu'à  tout  autre  cépage,  une  taille 
généreuse,  lui  permettant  de  s'étendre  sans  aucune  gêne  et  de  donner  un  libre  essor  à  sa 
fougueuse  végétation.  Dans  ces  conditions,  et  en  bonne  exposition,  il  donnera  des  récoltes 
extraordinairement  abondantes;  il  produira  des  grappes  énormes,  excessivement  nom- 
breuses et  pouvant  se  conserver  au  fruitier  pour  la  provision  d'hiver.  Aucun  cépage 
n'est  plus  recommandable  pour  couvrir  une  tonnelle,  pour  garnir  et  ombrager  le  devant 
d'une  maison  de  campagne,  pour  tapisser  un  mur. 

H.  Mares  dit,  avec  juste  raison,  qu'il  craint  l'excès  d'humidité  ;  nous  avons  constaté 
l'exactitude  de  cette  assertion  dans  nos  propres  champs  d'expériences.  Le  Ténéron  est 
peut-être  la  seule  vigne  qui  se  refuse  à  nous  donner  satisfaction  dans  notre  collection, 
située  clans  le  village  de  Vaucluse,  dont  divers  cépages,  sous  l'influence  constante  d'une 
grande  fraîcheur,  fournie  par  la  rivière  la  Sorgue,  nous  donnent,  depuis  plus  de  quinze 
ans,  des  récoltes  énormes  et  régulières.  Par  contre,  à  deux  kilomètres,  dans  le  terrain 
silico-calcaire  et  chaud  de  nos  collections  de  la  Grand-Bastide,  il  nous  donne  des  pro- 
ductions élevées.  Un  fait  à  noter,  c'est  que  les  greffons  de  nos  souches  de  la  Grand-Bas- 
tide, ont  été  pris  dans  notre  collection  de  Vaucluse;  ces  souches  sont  conduites  en 
taille  Guyot,  tandis  que  le  pied-mère,  si  peu  fertile,   est  soumis  à  la  taille  de  Royat. 

La  maturité  est  de  troisième  époque;  Pulliat  ajoute  même  le  mot  tardive-.  Nous  devons 
dire  que  nous  connaissons  de  nombreuses  et  fort  belles  tonnelles  de  Ténéron,  mûrissant 
très  bien  à  une  altitude  de  cinq  à  six  cents  mètres  et  dans  des  terrains  où  nos  cépages 

i.   Le  Ctc  Odart,  Ampélograpliie  universelle,  p.  423,  dit  :  «  L'espalier  lui  est  indispensable.  » 
2.  Il  est  vrai  que  le  même  auteur  dit  que  le  Ténéron  ou  Olivette  de  Cadenet  ou  Crujidero  mûrit  facilement  entre 
la  2°  et  3e  époque,  (n°  12G,  p.  856,  15  mars  1894,  l'Algérie  agricole). 
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méridionaux  ne  trouvent  plus  le  climat  nécessaire  à  leur  parfaite  maturation.  Le;  bour- 
geonnement a  lieu  presque  en  même  temps  que  celui  du  Chasselas  doré,  le  devançant 
parfois  d'un  jour  ou  deux. 

Peu  sujet  aux  maladies  cryptogamiques  et  à  la  coulure,  son  affinité  avec  les  porte- 
greffes  américains  paraît  grande;  les  reprises  au  greffage  sont  nombreuses  et  parfaites; 
nos  souches  greffées,  déjà  anciennes,  se  comportent  très  bien. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  tronc  très  fort;  port  semi-érigé  quant  aux 
végétations  secondaires,  les  branches  principales  étant  forcément  étalées  à  cause  de  leurs 
grandes  dimensions;  écorce  rugueuse  se  détachant  en  longues  et  larges  lanières. 

Bourgeons  moyens  ou  petits,  mais  bien  détachés,  coniques,  à  base  large,  recouverts 
d'une  enveloppe  châtain  formant  capuchon  à  un  fort  duvet  couleur  cachou  très  clair  ; 
jeunes  feuilles  rondes,  aussi  larges  que  longues,  à  sinus  latéraux  peu  prononcés,  très  légè- 
rement bordées  de  rose  tendre. 

Rameaux  longs  et  souvent  très  longs;  ramifications  nombreuses,  mais  très  courtes;  — 
jeunes  rameaux  vert  clair;  sarments  aoûtés,  glabres,  finement  striés,  couleur  chamois 
clair,  légèrement  aplatis  dans  le  sens  des  nœuds  et  bordés  de  bandes  parallèles  couleur 
brun  foncé;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses,  très  légèrement  concaves;  mérithalles 
moyennement  longs;  bois  dur;  moelle  moyennement  abondante;  nœuds  bien  marqués, 
mais  plutôt  moyens  ou  faibles  dans  les  branches  principales,  tandis  qu'ils  présentent  un 
renflement  quelquefois  fortement  accusé  dans  les  bois  secondaires  ;  —  vrilles  moyennes, 
se  lignifiant  complètement,  bifurquées  et  souvent  trifurquées. 

Feuilles,  grandes,  quinquelobées;  —  sinus  pétiolaire  fermé  ;  sinus  latéraux  supérieurs 
profonds;  sinus  latéraux  inférieurs  très  profonds;  lobes  latéraux  détachés;  lobes  latéraux 
inférieurs  très  détachés;  —  dents  obtuses,  à  large  base  et  à  pointe  bien  marquée,  en  séries 
de  deux  et  de  trois  ;  limbe  très  épais,  gaufré  ;  —  la  page  supérieure  verte  et  glabre,  l'infé- 
rieure entièrement  recouverte  d'un  tissu  cotonneux  ;  —  nervures  très  fortes  et  vertes.  — 
Pétiole  vert  et  fort,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  droit  ou  obtus. 

Fruits.  —  Grappes  très  grosses,  coniques,  assez  denses,  régulières,  situées  généralement 
près  de  la  base  du  sarment,  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud  ;  pédoncule  fort, 
moyennement  long,  lignifié  à  la  base;  pédicelles  courts  et  moyennement  gros;  bourrelet 
petit  et  verruqueux  ;  pinceau  long,  incolore.  —  Grains  gros,  le  plus  souvent  légèrement 
ovoïdes  et  quelquefois  obovoïdes,  de  grosseur  irrégulière  ;  peau  épaisse,  blanc  verdàtre,  se 
colorant  légèrement  et  partiellement  à  complète  maturité  ;  pruine  abondante  ;  chair  ferme  ; 
jus  sucré,  incolore;  saveur  agréable;  graines,  au  nombre  de  deux,  bombées  et  de  grosseur 
moyenne,  à  bec  court,  avec  chalaze  et  raphé  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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Synonymie.  —  Espagnol  a  gros  grains. 

Observations.  —  Le  synonyme  à? Espagnol  à  gros  grains  a  été  établi  par  nous,  parce 
que  les  souches  de  Molinera  Gorda  et  (Y Espagnol  à  gros  grains  que  nous  possédons  dans 
nos  collections  d'études  sont  absolument  semblables.  Ce  cépage  nous  a  été  adressé,  en 
1888,  de  la  province  d'Alméria  (Espagne),  d'où  il  doit  être  originaire.  L'aire  géogra- 
phique de  la  Molinera  Gorda  doit  être  assez  restreinte  ;  elle  peut  comprendre  l'Espagne  et 
plus  particulièrement  la  province  d'Alméria  et  s'étendre,  au  delà,  seulement  dans  les  col- 
lections et  jardins,  à  l'écart  de  la  grande  culture. 

Le  Molinera  Gorda  étant  un  cépage  à  raisins  de  luxe,  c'est  en  cordons  sur  iils  de  fer, 
en  espalier  et  en  treilles  qu'il  convient  de  le  cultiver;  ses  grandes  et  longues  grappes  trou- 
veront ainsi  les  conditions  nécessaires  à  leur  libre  développement  et  ne  subiront  point  les 
avaries  auxquelles  pourrait  les  exposer  la  taille  en  souches  basses.  Les  résultats  obtenus  en 
taille  de  Guyol  et  de  Royat  ont  été  des  plus  satisfaisants;  nous  avons  eu,  dès  la  première 
année,  des  grappes  splendides,  et  celte  production  s'est  maintenue  toujours  à  notre 
entière  satisfaction.  Nous  conseillons  donc  la  taille  à  long  bois  et  même  à  très  long  bois, 
de  préférence  à  celle  à  coursons  à  deux  yeux,  mais  nous  recommandons  de  pincer  tous  les 
rameaux  qui  doivent  être  supprimés  à  la  taille  et  de  répéter  les  pincements  plus  parti- 
culièrement sur  les  rameaux  situés  à  l'extrémité  des  bois  en  production.  Cette  mesure 
est  nécessaire  pour  modérer  l'allure  de  la  végétation,  qui,  chez  les  sujets  très  vigou- 
reux, a  une  tendance  à  se  porter  sur  les  rameaux  extrêmes,  au  détriment  de  ceux  de  la  base 
de  la  souche  qui  doivent  servir  au  renouvellement  de  la  charpente. 

La  production  est  excellente  sur  Jacquez,  parfaite  sur  Riparia.  Les  greffes  reprennent 
très  facilement  sur  ces  porte-greffes  ainsi  que  sur  Rupestris  du  Lot  et  hybrides  divers,  donc 
affinité  incontestable  avec  les  porte-greffes  américains;  sensibilité  ordinaire  aux  maladies 
cryplogamiques. 

Le  profit  à  tirer  de  la  culture  en  grand  du  Molinera  Gorda  ne  nous  paraît  pas  devoir 
être  jamais  bien  considérable;  de  grandes  quantités  de  ce  raisin,  couleur  rouge  vinaigre, 
arrivant  sur  les  grands  marchés,  pourraient  ne  pas  trouver  facilement  preneur;  mais  celle 
couleur  même,  qui  tiendrait  peut-être  à  l'écart  les  acheteurs  de  gros,  est  précisément  une 
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p.  36). 
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cause  d'embellissement  des  pelils  colis.  Les  caisses  postales  composées  de  raisins  de  cou- 
leurs variées  produisent  le  plus  délicieux  effet,  surtout  lorsque,  au  centre,  se  trouve  un 
beau  raisin  blanc  encadré,  d'un  côté,  par  un  raisin  noir,  de  l'autre  parle  Molinera  Gorda. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  fort;  port  semi-érigé;  écorce  se  détachant 
facilement  en  lanières. 

Bourgeons  souvent  doubles,  gros,  renflés  au  centre,  assez  détachés  à  la  base  et  pointus 
à  l'extrémité;  — jeunes  feuilles,  tourmentées,  assez  consistantes,  quinquelobées,  glabres, 
avec  un  réseau  bien  marqué  de  nervures  fines,  complètement  vertes  et  glabres;  les  deux 
pages  franchement  vertes,   glabres  et  luisantes;  dents  obtuses,    en  deux   et  trois   séries. 

Rameaux,  longs  ou  très  longs,  droits,  moyennement  forts;  ramifications  peu  nombreuses 
si  on  n'a  pas  fait  de  pincements;  — jeunes  rameaux  moyennement  forts  à  leur  insertion, 
minces  à  leur  extrémité,  complètement  glabres  et  verts  à  l'état  herbacé  et  présenlanl 
les  bourgeons  naissants  teintés  de  rouge;  les  sarments  aoùtés  ont  l'écorce  glabre,  lisse, 
finement  striée,  couleur  jaune  brun  clair;  —  cloisons  des  nœuds  épaisses,  concaves; 
mérithalles  courts  sur  les  sarments  courts  ou  de  moyenne  grandeur,  mais  parfois  longs  et 
très  longs  sur  les  bois  à  grande  végétation;  bois  dur;  nœuds  légèrement  aplatis,  peu 
saillants;  —  vrilles  peu  nombreuses    fines,  bi  et  trifurquées. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobées,  tourmentées,  un  peu  plus  longues  que  larges, 
tandis  que  les  jeunes  sont  presque  rondes;  —  sinus  pétiolaire  en  lyre;  sinus  latéraux  supé- 
rieurs en  lyre  et  souvent  peu  profonds;  sinus  latéraux  inférieurs  en  lyre  et  profonds;  — 
lobes  inférieurs  bien  détachés;  lobes  supérieurs  moins  détachés;  dents,  en  plusieurs  séries, 
obtuses,  mais  bien  détachées  et  mucronées,  l'extrémité  légèrement  colorée  de  rouge  en  un 
très  petit  point,  tandis  qu'elle  reste  verte  dans  les  jeunes  feuilles.  —  Pétiole  long,  grêle, 
renflé  à  l'insertion,  vert  teinté  de  rose,  formant  un  angle  très  obtus  avec  le  limbe  de  la 
feuille. 

Fruits.  —  Grappes  très  longues,  coniques,  lâches,  ramifiées,  peu  régulières  ;  situées 
généralement  près  de  la  base  des  sarments;  pédoncule  fort,  vert,  non  lignifié;  pédicelles 
longs,  plutôt  minces,  avec  verrues  fines  près  du  bourrelet  qui  est  moyen  ou  petit;  pinceau 
fort,  incolore.  —  Grains  gros,  souvent  ronds  et  martelés,  de  forme  légèrement  elliptique 
dans  la  même  grappe  ;  mesurant  généralement  en  moyenne  de  23  à  25  millimètres  au 
grand  axe  et  21  à  23  au  petit;  donc,  le  plus  souvent,  légèrement  elliptiques,  de  grosseur 
irrégulière,  s'écartant  en  plus  et  en  moins  de  la  moyenne  ci-dessus  indiquée;  très  fermes 
et  croquants,  couleur  d'un  beau  rose  ou  rouge  vinaigre  à  maturité  ;  peau  épaisse  résistant 
à  la  pourriture;  ombilic  central;  pruine  abondante;  chair  ferme  et  abondante;  jus  inco- 
lore, saveur  agréable;  graines  le  plus  souvent  au  nombre  de  deux,  assez  fortes,  allongées, 
à  bec  très  saillant,  à  chalaze  et  raphé  peu  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zaciiarewicz. 


GHAOUCH 


Synonymie.  —  Ciiaous,  Tsaousi  (en  Grèce).  —  Tchaough  (en  Russie,  Taïroff, 
Pulliat).  —  Panse  de  Constantinople  (//.  Mares).  —  Tchavoucii  isehmu  (Raisin  de 
Gendarme).  —  Pakc  de  Versailles  (Foëx,  Hardy).  —  Chaoula  (sélection  de  Chaouch, 
Conslanlinople,  jardins  du  sultan). 

Historique  et  origine.  —  Les  avis  sont  partagés  sur  l'origine  du  Chaouch.  De 
Rovaseuda  assure  que  :  «  son  vrai  nom,  d'après  un  habitant  de  Constantinople,  est 
Tchavouch  usermu  (raisin  de  Gendarme).  Il  a  été  trouvé,  dit-on,  dans  le  jardin  d'un 
gendarme  de  Scutari.  »  C.  Eckerlin,  comme  nous  le  verrons  plus  loin,  dit:  «  Un  Tcha- 
vouch (caporal)  avait  apporté  ce  plant  des  bords  de  la  mer  Rouge.  »  Pulliat  cite  l'avis 
de  Rovasenda,  mais  il  ajoute  :  «  Il  me  semble,  toutefois,  que  l'explication  qui  m'en  a  été 
donnée  par  un  Tatar  de  Yatta  est  plus  sûre.  D'après  son  dire,  le  Tchaouch  désigne  le 
supérieur  parmi  les  soldats,  quelque  chose  comme  notre  sous-ofïicier ,  et  ledit  nom 
est  appliqué  à  la  variété  en  question  dans  ce  sens-là,  parce  que,  par  ses  qualités,  il  est 
supérieur   aux  autres  variétés    de  vignes,  comme  le  sergent   est  supérieur   au  simple 

soldat  » «  Les  uns  le  disent  d'origine  égyptienne,  les   autres  d'origine  algérienne, 

et  Ilarlwis  le  dit  originaire  de  Moldavie,  etc.  » 

Aire  géographique.  —  Le  Chaouch  est  répandu  sur  toutes  les  côtes  de  la  Méditerranée, 
depuis  l'Algérie  et  l'Egypte  jusqu'à  l'Adriatique,  mais  il  est  le  plus  particulièrement 
cultivé  en  Turquie  d'Europe,  en  Turquie  d'Asie,  en  Grèce  et  en  Crimée.  En  France,  il 
est  cultivé  jusqu'aux  environs  de  Paris  ;  son  défaut  de  coulure  est  particulièrement  pro- 
noncé dans  le  Centre  et  le  Nord,  tandis  que  son  fruit  noue  mieux  dans  la  zone  de  l'olivier. 
La   fécondation   artificielle  par  le  pollen  de  cépages  à  fleurs  mâles  (AramonX  Rupestris 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (  1888,  p.  69).  —  Pulliat  :  L'Algérie  agricole 
(n°  171  du  1er  février  1896,  p.  15-77).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  cépages  orientaux  (p.  32).  —  G.  Foëx  : 
Cours  complet  de  viticulture  (p.  193).  —  H.  Mares  :  Description  des  cépages  principaux  de  la  région 
méditerranéenne  de  la  France  (p.  108).  —  Cle  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  373).  —  Rovasenda  : 
Fssai  d'une  ampélographie  universelle  (p.  39).  —  A.  Tacussel  et  En.  Zacharewicz  (Progrès  agricole, 
novembre  1897,  p.  555).  —  Aimé  Ciia.mpin  :  Catalogue  descriptif  (1873  à  1877,  p.  "29).  —  E.  Salomon  : 
Catalogue  descriptif.  —  P.  Renard  :  La  Vigne  (1882,  p.  I  17).  —  A.  Andouart  :  Le  Vignoble  de  la  Roche 
(1899,  p.  5).  —  Félix  Saiiut  :  L1  Ampélographie  et  les  origines  de  nos  cépages  (Congres  viticole  et  ampé- 
lographique  de  Bordeaux,  septembre  1895,  p.  495).  —  P.  Besson  :  Catalogue  général. 
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Ganzin,  n°  1,  surtout),  donne  des  résultats  particulièrement  bons  sur  le  Chaouch.  (Revue 
de  viticulture,    t.    10  à  15). 

Ampélographie  comparée  et  culture. —  Les  variétés  de  Chaouch  sont,  paraît-il,  nom- 
breuses. Pulliat  en  cite  quatre  cultivées  dans  le  jardin  botanique  d'Athènes  : 

1°  TCHAOUCH   BLANC   A   BAIES   OBLONGUES  ; 

2°  TCHAOUCH   BLANC   A  GROSSES   BAIES   RONDES  ; 

3°  TCHAOUCH  ROUGE   A  BAIES  PETITES   (  TsAOUSI  MICRON  )  ; 

4°  TCHAOUCH   ROUGE  A  BAIES  ALLONGÉES   (  TsAOUSI   KOKINOn). 

C.  Eckerlin  nous  en  signale  quatre  : 

1°  Le  BLANC  A  GRAIN  ROND  ; 
2°  LE  BLANC  A  GRAIN  OVALE  ; 

3°  Le  rose,  de  même  qualité  que  les  précédents; 

4°  Le  Misket-Tchavouch  (Tchavouch  musqué),  à  grains  ronds,  blancs  et  plus  petits. 

Nous  en  avons  étudié  deux  types,  celui  qui  est  répandu  en  France  sous  le  nom  de 
Chaouch,  réputé  très  coulard,  et  celui  qui  nous  a  été  donné,  sous  le  nom  de  Chaoula, 
comme  étant  le  raisin  favori  du  Sultan.  Ces  deux  types  se  ressemblent  énormément,  avec 
une  très  légère  différence  de  coloration  au  bourgeonnement  sur  le  bord  des  feuilles 
naissantes  qui  sont,  chez  les  deux,  excessivement  duveteuses  et  blanches.  Le  Chaoula 
nous  paraît  moins  coulard,  et  sa  grappe  est  toujours  plus  dense.  Nous  obtenons  de 
celui-ci,  chaque  année  et  sans  fécondation  artificielle,  sur  belles  souches  greffées  sur 
Iliparia  et  sur  Jacquez,  taillées  en  Guyot  et  en  Royat,  ainsi  que  sur  notre  superbe  souche 
mère,  franche  de  pied,  âgée  de  bientôt  quinze  ans,  et  d'une  végétation  exhubérante,  des 
quantités  innombrables  de  magnifiques  grappes  bien  formées,  bien  denses  et  sans  coulure. 
Le  Chaouch  nous  donne  aussi  satisfaction,  mais  avec  moins  de  compacité  dans  les  grappes, 
du  fait  de  la  coulure  que  nous  avons,  du  reste,  combattue  victorieusement  par  la  fécon- 
dation à  l'aide  du  pollen  d' Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1. 

Le  Chaouch  type  est  un  des  plus  beaux  et  des  meilleurs  raisins  de  table,  hautement 
apprécié  partout  où  il  est  présenté  ;  il  supporte  facilement  les  voyages,  mais  il  est  assez 
sensible  aux  attaques  des  maladies  cryptogamiques,  dont  on  le  défend  d'ailleurs  très 
facilement.  Sa  maturité  est  de  deuxième  époque.  Son  affinité  avec  les  porte-greffes  amé- 
ricains, plus  particulièrement  avec  le  Riparia,  paraît  excellente. 

Pulliat  dit  que  «  le  Chaouch  doit  toujours  être  conduit  à  grand  développement,  en 
espaliers  ou  en  contre-espaliers.  »  Ch.  Eckerlin  recommande  une  taille  courte,  à  deux 
yeux  au  maximum.  Voilà  bien  deux  avis  diamétralement  opposés,  et  cependant  chacun  des 
deux  auteurs  a  certainement  raison.  Le  premier  fait  remarquer  (Algérie  agricole,  1896) 
que  le  Chaouch  est  très  sujet  à  la  coulure  dans  le  centre  de  la  France,  au-dessus  de  la 
zone  de  l'olivier,  et  que  dans  cette  dernière  région ,  au  contraire ,  il  noue  très  bien  son 
fruit.  Le  second  relate  les  observations  et  pratiques  de  culture  particulières  à  son  pays, 
pratiques  fort  anciennes  et  par  conséquent  probantes,  mais  relevées  dans  une  zone  qui 
correspond  à  celle  de  l'olivier  en  France,  ce  qui  met  d'accord  les  deux  savants  contra- 
dicteurs. Nous  avons  nous-même  constaté,  après  plus  de  quinze  ans  d'observation    dans 
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cette  zone  citée  par  Palliât,  au-dessous  du  44°  de  latitude,  que  les  défauts  de  coulure  sont 
fort  atténués  par  le  climat  chaud,  et  que  ce  défaut  disparaît  complètement  en  terrain  siliceux 
et  craignant  la  sécheresse,  surtout  lorsque  la  taille  est  généreuse. 

M.  Charles  Eckerlin,  inspecteur  général  de  la  viticulture  de  l'empire  Ottoman,  nous  dit  : 
«  Le  Tchavouch  est  le  roi  des  raisins  de  table.  On  prétend  qu'un  Tchavouch  (caporal) 
avait  apporté  ce  plant  des  bords  de  la  mer  Rouge.  Il  est  cultivé  dans  toute  la  Turquie 
avec  plus  ou  moins  de  succès,  mais  ses  qualités  diminuent  à  mesure  que  la  culture 
s'éloigne  de  Constantiuople.  Le  meilleur  Tchavouch  se  trouvait  donc  à  quelques  kilo- 
mètres de  la  capitale,  mais  ce  vignoble  a  été  presque  tout  détruit  par  le  phylloxéra;  on  a 
commencé  la  reconstiution  par  la  greffe  sur  américains,  et  avec  succès,  mais  le  raisin  doit 
être  récolté  sur  des  pieds  âgés  pour  être  supérieur.  Le  bon  Tchavouch  n'est  plus  produit 
qu'à  60  kilomètres  de  la  ville;  les  raisins  provenant  des  ceps  de  80  à  100  ans  se  vendent 
à  un  prix  double  de  ceux  des  jeunes  plants.  Aux  environs  de  Daud-Pacha,  se  trouve 
un  terrain  de  craie  presque  pure  ;  on  est  étonné  de  voir  la  vigne  végéter  dans  un  pareil 
sol  blanc  et  sec;  quelquefois  pendant  3  ou  4  mois  il  n'y  tombe  pas  d'eau,  et  cependant, 
avant  l'invasion  du  phylloxéra,  on  y  rencontrait  des  ceps  de  plus  de  100  ans,  portant 
jusqu'à  15  kilog.  de  Tchavouch  doré,  d'une  beauté  et  d'une  qualité  remarquables.  En 
Asie,  près  de  Kadikeuz  et  Kisil-toprak,  daus  un  sol  d'argile  rouge,  compact,  avec  quel- 
ques traces  de  fer,  et  peu  calcaire,  on  récoltait  les  Tchavouch  les  plus  recherchés. 
«  Le  Tchavouch  se  divise  en  deux  variétés,  l'une  à  grain  rond  et  l'autre  à  grain  subo- 
vale ;  le  vigneron  indigène  ne  les  sépare  cependant  pas,  car  les  deux  sont  également 
bonnes  ;  celle  à  grain  ovale  a  la  grappe  plus  lâche  et  plus  ramifiée,  les  deux  ont  la 
grappe  un  peu  plus  que  de  grandeur  moyenne  ;  le  grain  est  grand  et  très  gros,  très  sucré, 
la  peau  très  fine,  blanche,  un  peu  jaunâtre  et  dorée  au  soleil.  Si  le  Tchavouch  n'avorte 
pas  en  partie,  il  n'est  pas  bon  ;  s'il  est  trop  serré,  il  faut  le  ciseler.  Les  Tchavouchs,  cul- 
tivés à  une  certaine  distance  de  la  capitale,  ont  la  peau  plus  dure,  et  leur  grain  n'est  pas 

<  aussi  gros;  cependant,  dans  la  commune  de  Taroschandzil,  sur  la  ligne  du  chemin  de  fer 

<  d'Anatolie,  à  environ  70  kilomètres  de    la  capitale,  il   existe  environ   800  hectares   de 

<  Tchavouch  à  grain  rond,  d'une  qualité  très  marquée,  sur  un  sol  rocheux,  brûlant,  à 
(   100  ou  150  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer.  Ces  raisins  se  conservent  très  long- 

<  temps  sur  plante  ;  on  les  couvre  avec  des  papiers,  et,  à  Noël,  ils  se  vendent  4  fr.  le. kilog. 
(   Nous  avons  deux  autres  variétés   de  Tchavouch,  le  rose  et  le  Misket. 

«   La  culture  du  Tchavouch  demande  une  exposition  chaude;  il  craint  surtout  l'humi- 

<  dite;  quelques  jours  de  pluie  pendant  la  floraison   suffisent  pour  faire  couler  la  moitié 

<  de  la  récolte.  Il  faut  que  les  ceps  soient  assez  espacés  pour  permettre  au  soleil  de 
'  chauffer  la  terre  (par  hectare  environ  5.000  pieds);  il  faut  planter  d'autres  variétés, 
(  parmi  les  Tchavouchs,  pour  assurer  la  fécondation,  le  Merlot,  par  exemple,  qui  fleurit 

en  même  temps.  Il  faut  une  taille  très  courte,  dans  aucun  cas,  plus  de  deux  yeux  ;  les 
tailles  en  gobelet  ou  mieux  en  cordon  régulier  sont  les  meilleures.  La  plante  a  une  forte 

<  végétation  ;  on  pince  les  rameaux  à  deux  feuilles  au-dessus  du  raisin,  et  on  répète  ce 
pincement  à  la  seconde  pousse  ;  on  doit  enlever  les  pousses  qui  naissent  irrégulièrement 
sur  le  cep  et  ne  conserver  que  les  sarments  dont  on  aura  besoin  pour  établir  la  char- 
pente régulière  de  la  plante.  Il  faut  que  le  pied  du  cep  ait  une  hauteur  de  tronc  de 
30  centimètres  au  moins.    » 
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DESCRIPTION.  —  Souche  1res  vigoureuse  ;  tronc  gros  ;  port  tendanl  à  s'ériger,  mais 
s'étalant  forcément  à  cause  de  la  longueur  des  sarments;  écorce  rugueuse  se  détachant  en 
longues  et  très  larges  lanières. 

Bourgeons  assez  gros,  coniques,  à  large  hase,  duveteux  ;  —  jeunes  feuilles  rondes, 
mais  à  lobe  inférieur  terminé  en  pointe,  recouvertes  d'un  très  épais  duvet  blanc  argent  sur 
les  deux  pages,  bordées  de  rouge  carmin  vif. 

Rameaux  longs  el  très  longs,  gros;  ramifications  peu  nombreuses;  — jeunes  rameaux 
vert  clair  rosé  ;  sarments  aoùlés,  fauve  clair  dominé  de  rouge,  portant  des  bandes  longi- 
tudinales couleur  noisette  et  recouverts  d'un  duvet  aranéeux  et  blanchâtre  ;  —  cloisons 
des  nœuds  épaisses,  concaves  ;  mérithalles  longs  et  très  longs  ;  bois  dur,  moelle  peu 
abondante;  nœuds  saillants  du  côté  opposé  au  bourgeon,  légèrement  aplatis  sur  les  deux 
autres  faces;  —  vrilles  peu  nombreuses,  grêles,  bifurquées,  lignifiées  à  la  base. 

Feuilles  très  grandes,  quinquelobées,  légèrement  plus  longues  que  larges,  très  tour- 
mentées, épaisses,  étoffées,  recouvertes  à  la  page  inférieure  d'un  abondant  duvet  cotonneux  ; 
—  sinus  pétiolaire  très  fermé  en  lyre  ;  lobes  supérieurs  se  croisant  en  dessus  ;  sinus 
latéraux  supérieurs  très  profonds  en  U  ;  sinus  latéraux  inférieurs  encore  plus  profonds  ; 
lobes  inférieurs  et  supérieurs  très  détachés,  se  repliant  en  dessous  pendant  toute  la  végé- 
tation et  se  retournant  quelquefois  en  dessus  à  la  chute  des  feuilles,  qui  est  plus  tardive 
que  chez  aucune  autre  espèce  ;  —  dents  aiguës,  allongées,  très  détachées,  en  séries  de 
une,  de  deux  et  de  trois.  —  Pétiole  vert  en  dessous  et  légèment  coloré  de  rose  en  dessus, 
moyennement  fort  mais  long,  droit,  tordu  et  noueux  sur  20  à  25  mm  de  long  à  l'insertion 
du  sarment,  long  et  droit  sur  les  deux  tiers  de  sa  longueur,  se  recourbant  sur  l'autre 
tiers  pour  s'insérer  dans  le  limbe,  formant  avec  celui-ci  une  sorte  d'éventail,  c'est-à-dire 
un  angle  plus  qu'obtus. 

Fruits.  —  Grappes  généralement  situées  à  partir  du  troisième  nœud,  grandes,  coniques, 
ailées;  pédoncule  long,  bifurqué,  lignifié  à  l'insertion  du  sarment;  pédicelles  courts, 
moyens  ;  bourrelet  vert,  moyen,  verruqueux  ;  pinceau  petit,  court,  incolore.  —  drains 
gros  et  souvent  très  gros,  variant  de  22/27  à  24/30  mm  aux  deux  diamètres,  ovoïdes  et 
obovoïdes,  donc  irréguliers  de  forme,  les  pôles  souvent  légèrement  aplatis;  très  fermes; 
peau  épaisse,  couleur  blanc  verdàlre,  passant  au  blanc  ambré  à  maturité  ;  ombilic  apparent, 
quelquefois  excentrique  ;  chair  très  abondante  et  ferme  ;  jus  sucré,  incolore,  saveur  très 
agréable  ;  graines  au  nombre  de  deux  ou  de  trois,  moyennes,  bombées  et  un  peu  allon- 
gées, bec  bien  saillant;  chalaze  et  raphé  très  apparents. 


MISKEÏ  TCIIAVOUCII1.  —  Le  Misket  Tchavouch  ou  Chaouch  musqué  a  les  feuilles 
très  découpées,  aussi  longues  que  larges,  de  20  à  25  centimètres  en  tous  sens.  Les  dents, 
en  séries  irrégulières,  sont  très  longues,  très  acuminées  et  en  forme  de  dents  de  scie. 
Files  sont  franchement  quinquelobées,  mais  chaque  lobe  a  une  tendance  à  se  subdivi- 
ser.   Les     sinus  sont   excessivement  profonds    et  fermés  par   le   fait   du  croisement  des 

1.    Nous  devons  à  M.  Cli.  Eckorlin  la  description  des  grappes  et  grains  du  Misket-Tchavouch  et  du  Tchavouch 
rose,   et  une  collection  de  feuilles  qui  nous  ont  permis  de  faire  la  description  de  ces  deux  variétés. 
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lobes,  mais  leur  base  s'élargit  tellement  en  U  qu'elle  s'étend  parfois  en  ligne  droite, 
ébauchant  ainsi  clans  le  centre  de  la  feuille  un  segment  de  polygone  dans  le  sens  de  sa 
circonférence  ;  ces  sinus  sont  tellement  profonds,  qu'ils  se  rapprochent  environ  à  quatre 
centimètres  de  l'insertion  du  pétiole  dans  des  feuilles  dont  l'extrémité  du  lobe  inférieur 
s'éloigne  de  17  à  18  centimètres  du  point  d'insertion.  Les  bases  des  sinus  se  rapprochant 
entre  elles  de  25  à  30  mm,  les  lobes  se  trouvent  détachés  au  point  de  ressembler  chacun 
séparément  à  une  feuille.  La  page  supérieure  est  glabre  et  verte,  l'inférieure  est  pâle  et  très 
duveteuse  ;  les  nervures  sont  très  fines,  mais  bien  accusées  ;  le  pétiole  est  moyennement 
gros  et  assez  droit,  il  mesure  les  deux  tiers  de  la  longueur  existant  entre  son  insertion  dans 
le  limbe  et  l'extrémité  du  lobe  inférieur.  La  grappe  et  le  grain  sont  de  moitié  plus  petits 
que  chez  l'autre  Tchavoucb.  La  grappe  n'est  pas  complètement  serrée,  mais  cependant 
assez  fournie  ;  le  grain  est  rond,  d'un  blanc  légèrement  jaunâtre,  un  peu  transparent.  La 
maturité  est  plus  précoce,  elle  a  lieu,  en  Turquie,  vers  le  15  août.  Malgré  qu'elle  soit 
d'un  parfum  très  accentué  et  d'une  saveur  très  délicate,  cette  variété  n'est  pas  cultivée 
très  en  grand  à  cause  de  l'inégalité  de  sa  production. 

TCHAVOUGH  ROSE.  —  Le  Chaouch  rose  a  un  feuillage  des  plus  bizarres.  Les  feuilles 
sont  très  grandes  et  excessivement  découpées,  plus  longues  que  larges,  22/27  et  27/32 
centimètres.  Les  dents,  très  irrégulières,  fortement  accusées  et  acuminées,  se  présentent 
en  séries  de  une,  deux  et  trois.  Le  sinus  pétiolaire  est  en  lyre  à  large  base,  les  sinus  laté- 
raux excessivement  profonds  en  U  comme  dans  le  Misket-Tchavouch,  se  rapprochent  beau- 
coup du  point  d'insertion  du  pétiole  ;  ils  se  multiplient  si  nombreux  sur  les  lobes  latéraux 
et  surtout  sur  le  lobe  inférieur  que  nous  en  comptons  jusqu'à  dix  et  douze  sur  la  même 
feuille,  formant  ainsi  autant  de  lobes,  tous  très  détachés.  La  page  supérieure  est  verte  et 
garnie  de  flocons  cotonneux  ;  la  page  inférieure  est  blanchâtre,  entièrement  recouverte 
d'un  duvet  très  abondant;  les  nervures  sont  fortes,  saillantes,  avec  ramifications  bien  des- 
sinées. Le  pétiole  est  assez  fort  et  droit  mais  tordu  à  l'insertion  du  sarment,  sa  longueur 
égale  la  moitié  de  la  plus  grande  longueur  du  limbe,  c'est-à-dire  du  point  d'insertion  du 
pétiole  à  l'extrémité  du  lobe  inférieur.  La  grappe  est  très  irrégulière  ;  le  grain  est  rose, 
il  a  la  même  forme  que  celui  du  Chaouch  ordinaire,  mais  il  est  peut-être  plus  sucré. 
Cette  variété  n'est  pas  encore  très  répandue  dans  les  vignobles  orientaux  ;  son  origine 
est  inconnue. 
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FOLLE    BLANCHE 


Synonymie.  —  Folle  (Charentes).  —  Enrageât  blanc  (Gironde).  —  Enrageade 
(Cou Iras).  —  Plant  de  Dame,  Plant  de  Madame  (clans  le  Condomois  et  le  Néraçais).  — 
Piquepoul,  Picpout,  Picquepoltlle  (Gers  et  Basses- Pyrénées ) .  —  Grais  (environs  de 
Gensac).  —  Bouillon  (Bas-Limousin).  —  Rebauche  (Castillonnais).  —  Damery  (Cha- 
blis). —  Gros  Plant  (Loire-Inférieure).  —  Enragé,  Enraghat,  Fol  ou  Fou  (Monpont). 
—  Plant  de  Madone,  Talosse,  Chalot  ou  Grosse  Chalosse  (près  Condom).  —  Picpouille 
blanc,  Grosse  Blanquette,  Plant  commun  (à  Aiguillon).  —  Plant  de  Grèce,  Sole. 

Historique  et  origine.  —  On  n'a  pas  de  documents  précis  sur  l'époque  à  laquelle 
remonte  l'emploi  de  la  Folle  blanche  qui  est  surtout  un  cépage  charenlais.  Tout  semble 
indiquer  néanmoins  que  sa  culture  est  fort  ancienne.  Les  chansons  et  documents  anciens 
dénotent  que  la  Folle  blanche  a  toujours  été  considérée  comme  un  cépage  de  première 
valeur  pour  la  production  des  eaux-de-vie  de  Cognac.  Comme  c'est  à  l'année  1630  que 
l'on  fait  remonter  les  premières  distillations  importantes  des  vins  de  la  région,  il  est  fort 
probable  que  déjà,  à  cette  époque,  la  Folle  blanche  était  connue  dans  le  vignoble  charen- 
tais.  Sans  vouloir  remonter  plus  haut,  il  ne  serait  pas  étonnant  que  sa  culture  soit  plus 
ancienne  encore,  car  l'historique  de  la  région  nous  apprend  que  les  vins  des  Borderies, 
situées  aux  portes  de  Cognac,  jouissaient  autrefois  d'une  grande  réputation  et  que  les 
Hollandais  remontaient  la  Charente  jusqu'à  Cognac  pour  venir  s'approvisionner  et  en  faire 
une  matière  d'exportation.  Ces  vins  étaient  faits  surtout  avec  du  Colombard  ;  la  Folle 
devait  aussi  entrer  en  ligne  de  compte.  Il  est  parfaitement  démontré  que,  depuis  le  com- 
mencement de  ce  siècle ,  la  Folle  blanche  a  toujours  formé  la  base  essentielle  de  la 
production  des  eaux-de-vie  incomparables  de  Cognac.  Enfin  la  Folle  blanche  paraît  1res 
anciennement  cultivée  dans  nos  vignobles  du  Sud-Ouest  :  Dupré  de  Saint-Maur,  qui 
écrivait  son  Catalogue  synony inique  en  1783-1784,  indiquait  déjà  la  Folle  blanche, 
avec  ses  différents  synonymes,  comme  étant  cultivée  dans  les  Charenles,  le  Gers,  la 
Dordogne,  la  Gironde,  les  Basses-Pyrénées,  etc. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dupré  de  Saint-Maur  :  Catalogue  synonymique.  —  Cle  Odart  :  Traité  des  cépages 
(p.  150).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  III,  p.  45).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  cle  vignes  (p.  119). 
—  G.  Alibert  :  Le  Livre  cle  la  ferme  (t.  II,  p.  339).  —  Jules  Guvot  :  Etude  des  vignobles  de  France 
(t.  II,  p.  439).  —  G.  Foiix  :  Cours  de  viticulture  (p.  205).  —  Mouillefert  :  Les  Vignobles  (p.  100).  — 
J.  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et  du  Sud-Ouest  de  la  France  (p.  29).  —  IL  Goethe  : 
Ampélographie  (p.  66).  —  Stoltz  :  Ampélographie  rhénane  (1852,  p.  133). 

Ampélographie.  —  II.  -H 
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On  pourrait  chercher  dans  la  dénomination  «  Folle  blanche  »  quelque  chose  qui  carac- 
térise ce  cépage.  Rien  dans  son  allure,  sa  production,  etc.,  ne  semble  justifier  ce  mot  de 
Folle  qui  dénoterait  une  végétation  plutôt  exubérante,  ce  qui  n'est  pas  exact  si  on 
compare  sa  vigueur  à  celle  des  autres  cépages  cultivés  dans  la  région,  comme  le  Saint- 
Emilion.  Peut-être  cette  dénomination  s'appliquerait-elle  à  la  grande  fructification  de  la 
Folle.  Il  est  bon  d'ajouter  que  franche  de  pied,  elle  était  autrefois  beaucoup  plus  vigou- 
reuse que  maintenant  qu'elle  est  greffée. 

Aire  géographique.  —  Si,  comme  l'indique  Dupré  de  Saint-Maur,  la  Folle  blanche 
était  répandue  dans  différents  vignobles  au  siècle  dernier,  il  en  est  de  même  maintenant. 
Mais,  on  la  trouve  formant  la  base  essentielle  du  vignoble  dans  les  régions  produisant  des 
eaux-de-vie,  comme  les  Charentes  où  elle  donne  le  Cognac,  et  le  Gers,  l'Armagnac. 

Dans  les  Charentes,  quel  que  soit  le  cru  auquel  on  s'adresse,  Grande-Champagne, 
Petite-Champagne,  Fins-Bois,  etc.,  c'est  toujours  la  Folle  blanche  qui  occupe  la  place  de 
beaucoup  la  plus  importante.  Dans  certaines  régions  même,  elle  représente  les  9/10  de 
l'encépagement;  d'une  façon  générale  elle  dépasse  la  moitié. 

Dans  le  Gers  et  les  Landes,  la  Folle  blanche  est  cultivée  presque  exclusivement  pour  la 
production  des  eaux-de-vie  d'Armagnac.  Enfin,  dans  la  Gironde,  elle  occupe  surtout  les 
coteaux  un  peu  élevés  là  où  les  plants  de  Bordeaux  n'acquièrent  plus  leur  finesse  caracté- 
ristique. 

On  trouve  la  Folle  blanche  dans  loul  l'ouest  de  la  France,  et  notamment  dans  la 
Dordogue,  la  Vendée,  la  Loire-Inférieure,  la  Vienne  et  la  Haute-Vienne,  le  Maine-et- 
Loire,  sur  les  bords  de  la  Garonne. 

Dans  les  Charentes,  le  Gers  et  la  Gironde  (Entre-Deux-Mers),  son  vin  est  distillé  pour 
la  production  des  eaux-de-vie.  Mais  il  est  intéressant  de  constater  que  partout  cette  eau- 
de-vie  n'a  pas  les  mêmes  qualités,  car  les  trois  facteurs  de  la  production,  sol,  cépage  et 
climat,  ne  peuvent  être  réunis  nulle  part  ailleurs.  On  sait,  par  exemple,  que  l'eau-de-vie 
d'Armagnac,  tout  en  ayant  des  qualités  réelles,  est  inférieure  à  l'eau-de-vie  des  Charentes. 
L'Armagnac  est  agréable  à  boire,  moins  à  sentir;  l'eau-de-vie  des  Charentes  s'en  distingue 
surtout  par  un  parfum  et  un  bouquet  exquis,  elle  est  agréable  à  sentir  et  à  boire. 

Ampélographie  comparée.  —  Comme  on  l'a  vu  plus  haut,  les  synonymes  de  ce 
cépage  sont  nombreux,  et  Dupré  de  Saint-Maur  a  cité  à  peu  près  tous  ceux  qui  sont 
employés  de  nos  jours.  Le  nom  de  Folle  blanche  est  la  seule  appellation  employée  dans 
les  Charentes;  dans  l'Armagnac,  elle  est  désignée  sous  le  nom  de  Piquepoul,  Pique- 
pouille,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  le  cépage  du  même  nom  cultivé  dans  le  Midi. 
Dans  certaines  régions  elle  est  nommée  Plant  de  Madame  ou  Plant  de  Dame.  Dans  la 
Loire-Inférieure,  le  Maine-et-Loire,  la  Vendée,  elle  est  plutôt  connue  sous  le  nom  de 
Gros  Plant.  Enfin,  dans  la  Gironde  elle  est  désignée  à  peu  près  exclusivement  sous  le 
nom  à' Enrageât  ;  dans  quelques  parties  seulement,  et  d'après  Dupré  de  Saint-Maur, 
elle  aurait  été  nommée  Rebauche,  Blanche,  Grais,  elc. 

MM.  Mas  et  Pulliat,  à  propos  de  la  synonymie,  présentent  les  observations  suivantes  : 
«  Nous  pourrions  encore  ajouter  à  ces  synonymies  celle  de  Petit  Mielleux  ou  Ortlieber 
et  celle  de  Furterer,  si  nous  devions   nous  en  rapporter   à  Stoltz,   auteur  de  YAmpélo- 
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graphie  rhénane,  qui  confond,  à  tort,  selon  nous,  ces  trois  variétés  que  nous  considérons 
comme  distinctes.  Nous  pouvons  du  moins  certifier  de  la  manière  la  plus  positive,  après 
avoir  revu  nos  souches  de  collection,  cpie  YOrtlieher,  Petit  Mielleux,  Petit  Rauschlina, 
Knipperlé  de  l'Alsace,  diffère  complètement  de  la  Folle  blanche  des  Charentes.  Il  suffît  de 
signaler  la  feuille  profondément  ou  assez  profondément  sinuée  de  la  première  variété  avec 
les  nervures  rouges  à  la  face  supérieure,  et  la  forme  presque  orbiculaire  de  la  seconde 
avec  une  teinte  d'un  vert  foncé  uniforme,  pour  faire  distinguer  facilement  l'un  de  l'autre 
ces  deux  cépages.  Quant  à  la  seconde  synonymie,  nous  ne  la  voyons  adoptée  ni  par  Babo, 
ni  par  Trummer,  ni  par  les  autres  ampélographes  allemands;  aussi  nous  la  tenons  pour  fort 
douteuse.  C'est  par  une  erreur  évidente  que  le  Cte  Odart  considère  le  Colomhard  charen- 
tais  comme  la  même  variété  que  la  Folle.  Dupré  de  Sainl-Maur,  Clément  Prieur  et  nos 
correspondants  des  Charentes  tiennent,  au  contraire,  ce  cépage  pour  tout  différent  de  la 
Folle  Blanche,  et  nous  partageons  tout  à  fait  leur  avis.  » 

On  fait  dans  les  Charentes,  et  on  faisait  surtout  autrefois,  une  distinction  entre  la  Folle 
blanche,  la  Folle  jaune  et  la  Folle  verte.  Doit-on  maintenir  cette  classification,  ces 
variétés  sont-elles  réellement  fixées? 

La  Folle  blanche  était  surtout  cultivée  et  sélectionnée  dans  la  Grande  Champagne  des 
environs  de  Cognac.  Son  raisin  y  devenait  plus  gros  que  celui  de  la  Folle  jaune  ;  ses  graines 
étaient  plus  piquetées  de  points  roux  ;  mais  les  fruits  sortaient  moins  nombreux  sur  les 
sarmenls.   La  vraie   Folle  blanche  paraît  plus  sujette  à  la   coulure  que    la   Folle  jaune. 

La  Folle  jaune,  sélectionnée  surtout  dans  les  Bois,  notamment  dans  la  Charente- 
Inférieure,  donnait  des  raisins  un  peu  plus  petits  mais  plus  nombreux  que  ceux  de  la  Folle 
blanche.  Elle  possédait  toujours  au  moins  deux  raisins  par  sarment,  quelquefois  trois, 
rarement  quatre.  Cette  différence  provenait  probablement  de  ce  que  cette  variété,  ayant 
été  sélectionnée  avec  plus  de  soins,  était  moins  sujette  à  la  coulure. 

Après  les  premiers  greffages  (de  1881  à  1885  ou  86),  l'un  de  nous  s'est  occupé  de  sélec- 
tionner la  Folle.  Dans  les  pièces  greffées  avec  des  sarments  de  Folle  blanche  (venant  des 
environs  de  Cognac),  il  y  a  eu  beaucoup  plus  de  pieds  coulants,  les  années  froides  et 
humides,  que  dans  les  pièces  greffées  avec  de  la  Folle  jaune  (provenant  de  la  Charente- 
Inférieure).  Sur  les  Folle  blanche,  la  fécondation  se  faisait  mal,  de  nombreux  pieds  portaient 
des  fleurs  s'ouvrant  pour  la  plupart  en  croix  et  donnant  des  raisins  millerandés.  D'autre 
part,  ces  mêmes  Folle  blanche  donnaient  des  raisins  qu'il  était  très  difficile,  même  souvent 
impossible,  de  distinguer  de  ceux  de  la  Folle  jaune,  et  réciproquement.  Aussi  considérons- 
nous  ces  variétés  comme  peu  fixées  et  très  difficiles  à  distinguer  l'une  de  l'autre  lorsqu'elles 
sont  cultivées  côte  à  côte.  Ces  différences  étaient  donc  dues  surtout  à  l'influence  du  milieu 
(sol  et  climat). 

Il  en  est  de  même  de  la  Folle  verte.  Dans  la  majeure  partie  des  Charentes,  on  appelle 
Folle  verte  une  mauvaise  variété  de  Folle,  plus  vigoureuse  que  les  autres,  mais  coulant 
presque  chaque  année.  Autrefois,  lorsqu'on  visitait,  après  la  chute  des  feuilles,  un  vignoble 
de  Folle  attaqué  par  le  Phylloxéra  et  déprimé  par  l'insecte,  si  l'on  voyait  de-ci  de-là,  émer- 
geant au-dessus  des  autres,  quelques  ceps  très  vigoureux  à  sarments  très  longs  et  si  l'on 
s'informait  auprès  du  propriétaire  de  la  nature  de  ces  pieds,  presque  toujours  il  vous 
répondait  :  «  Ce  sont  des  pieds  de  Folle  verte,  qui  coulent  tous  les  ans.  »  Leurs  fleurs,  en 
effet,  s'ouvraient  presque  constamment  en  croix.  La  fécondation  n'avait  lieu  que  les  années 
particulièrement  favorables. 
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Dans  les  îles  de  Ré  et  d'Oléron  et  sur  certains  points  du  littoral,  la  Folle  verte  est  au 
contraire  très  estimée.  C'est,  d'après  les  propriétaires  de  cette  région,  une  variété  qui 
donne  en  abondance  de  gros  raisins  et  qui  ne  coule  jamais.  Cette  différence  d'appréciation, 
dans  la  valeur  d'une  même  variété,  démontre  encore  l'influence  du  milieu,  accentué  liés 
probablement  par  le  climat  particulier  des  îles  de  Ré  et  d'Oléron. 

En  réalité,  ces  trois  variétés  de  Folle  se  ressemblent  beaucoup  et  sont  mal  fixées.  Dans 
chaque  région,  des  sélections  successives,  faites  sur  place  par  plusieurs  générations  de 
vignerons,  y  ont  amélioré  le  cépage  cultivé,  la  Folle.  On  l'a  surtout  sélectionnée  au  point 
de  vue  de  la  régularité  de  la  fructification  (la  Folle  étant  assez  sujette  à  la  coulure),  et  l'on 
a  ainsi  obtenu  différents  types  de  Folle  un  peu  variables  d'aspect  selon  la  région,  mais  dont 
les  différences  résultent  peut-être  autant  de  la  nature  physico-chimique  du  sol  dans 
lequel  on  les  cultivait  que  de  la  sélection  elle-même.  On  leur  a  donné  les  noms  de  Folle 
verte,  Folle  jaune,  Folle  blanche,  d'après  l'aspect  ou  la  couleur  générale  des  raisins,  cette 
teinte  étant,  ainsi  que  nous  l'avons  dit,  plutôt  le  fait  de  la  région  et  aussi  de  la  vigueur 
que  celui  de  la  sélection.  Depuis  la  crise  phylloxérique,  de  nouvelles  sélections  et  des 
envois  de  plants,  d'une  région  dans  l'autre,  ont  mélangé  à  nouveau  ces  différents  types,  et 
actuellement  les  viticulteurs  ne  connaissent  guère  la  Folle  que  sous  le  nom  générique  de 
Folle  blanche.  Dans  la  pratique,  on  la  sélectionne  seulement  au  point  de  vue  de  la  coulure 
et  de  la  régularité  de  fructification. 

La  Folle  frisée  est  par  contre  une  variété  distincte,  facile  du  reste  à  reconnaître.  Le 
limbe  de  la  feuille  est  plus  ou  moins  découpé  le  long  des  nervures  à  la  façon  de  celui  des 
Chasselas  à  feuilles  laciniées.  Nous  avons  pu  voir  dans  la  région  dite  de  Petite-Champagne, 
entre  Pons  et  Cognac,  un  vignoble  de  quelques  hectares  entièrement  planté  en  Folle  frisée. 
Son  propriétaire  prétendait  que  celte  Folle  frisée  était  plus  régulièrement  fructifère  que 
l'autre  Folle  et  qu'elle  ne  coulait  jamais.  Il  nous  en  a  envoyé  quelques  sarments  avec 
lesquels  l'un  de  nous  a  pu  greffer  un  demi-rang;  1/3  ou  1/4  des  pieds  n'ont  pas  eu  une 
seule  feuille  découpée.  D'autres  pieds  portaient  des  feuilles  découpées  sur  la  moitié  de 
leurs  sarments,  l'autre  moitié  ayant  des  feuilles  à  aspect  ordinaire;  fort  peu  de  pieds 
avaient  tout  leur  feuillage  découpé.  On  peut  en  conclure  que  si  la  Folle  frisée  est  bien  une 
variété  distincte,  elle  est  également  peu  fixée.  Elle  n'offre  du  reste  aucun  intérêt  parti- 
culier, sa  fructification  ne  dépassant  nullement  celle  des  autres  Folles  bien  sélectionnées. 
A  la  Station  viticole  de  Cognac,  où  une  collection  des  cépages  de  la  région  a  été  installée, 
on  avait  greffé  sur  Riparia  des  sarments  pris  sur  une  Folle  frisée.  Les  greffes  ont  porté  des 
feuilles  qui  n'étaient  aucunement  frisées  et  ressemblaient  à  celles  de  la  Folle  ordinaire. 

La  Folle  noire  ressemble  beaucoup,  comme  aspect  général  et  comme  abondance  de 
production,  à  la  Folle  blanche  ;  mais  la  couleur  de  ses  raisins  en  fait,  à  notre  avis,  un  cépage 
différent  que  l'on  ne  doit  pas  classer  comme  une  simple  variété  de  Folle  blanche.  D'ailleurs, 
MM.  Mas  et  Pulliat,  dans  le  Vignoble,  s'expriment  sur  cette  question  de  la  façon  sui- 
vante :  «  La  Folle  noire,  malgré  l'analogie  de  nom,  n'a  pas  d'affinité  avec  la  Folle  blanche, 
dont  la  culture  est  beaucoup  plus  répandue.  La  première  diffère  non  seulement  de  la 
seconde  par  la  couleur  de  son  raisin,  mais  aussi  par  tout  l'ensemble  de  sa  végétation  et 
par  ses  caractères  botaniques  :  toutes  deux  ne  sont  cultivées  et  ne  sont  recommandables 
que  pour  la  production  de  vin  d'abondance.  Tandis  que  la  seconde  est  généralement 
employée  à  produire  des  vins  qui  se  transforment  en  eau-de-vie  par  la  distillation ,  la 
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première  ne  produit  que  des  vins  noirs  destinés  à  la  consommation  directe  et  aux  cou- 
pages. » 

La  Folle  blanche  est  assez  exposée  aux  gelées  printanières  parce  qu'elle  débourre  de 
bonne  heure.  Sa  maturité  est  de  2e  époque,  ce  qui  ne  lui  permet  pas  d'être  cultivée  dans 
les  régions  froides  situées  à  la  limite  de  la  culture  de  la  vigne. 

La  Folle  blanche  a  des  caractères  bien  nets  qui  permettent  de  la  distinguer  facilement 
des  autres  cépages.  Dans  les  Charentes,  notamment,  où  elle  est  toujours  cultivée  à  côté  du 
Colombard  et  du  Saint-Emilion,  elle  se  différencie  très  facilement  de  ces  derniers  par  son 
feuillage  plus  tomenleux,  à  sinus  pétiolaire  moins  profond  et  arrondi,  par  ses  raisins  à 
grains  plus  serrés,  et  par  sa  teinte  plus  verte. 

Culture.  —  La  Folle  a  généralement  peu  d'affinité  avec  les  vignes  américaines,  du 
moins  si  on  la  compare  avec  les  autres  vignes  françaises  utilisées  dans  les  Charentes. 
Greffée  sur  la  même  espèce  américaine,  à  côté  du  Colombard  et  du  Saint-Kmilion  par 
exemple,  elle  est  toujours  la  plus  chlorosée  et  la  moins  vigoureuse,  mais  sans  être  pour 
cela  la  moins  fructifère. 

La  Folle  est  un  cépage  d'humeur  facile,  qui  donne  des  raisins  à  la  base  et  à  l'extrémité 
de  ses  sarments,  et  qui,  par  suite,  fructifie  à  tous  les  genres  de  taille  qu'on  lui  impose.  On 
peut  indifféremment  la  soumettre  à  la  taille  courte  ou  à  la  taille  longue.  Cependant  les 
raisins  sortent  plus  nombreux  à  une  certaine  distance  de  la  base  des  sarments  qu'à  cette 
base  même,  et  par  suite  la  taille  longue  paraît  devoir  être  préférable.  Mais  celle-ci  exige 
l'installation  de  fils  de  fer  auxquels  on  attachera  les  lattes  qui  sans  cela  traîneraient  à  terre 
sous  le  poids  de  leurs  raisins.  Elle  demande  aussi  des  fumures  plus  abondantes  et  propor- 
tionnées à  la  récolte. 

La  culture  économique  de  la  Folle  doit  se  faire  avec  des  ceps  soumis  à  la  taille  courte 
en  gobelet  et  plantés  en  quinconces,  de  façon  à  permettre  la  culture  à  la  charrue  et  à  la 
houe  dans  tous  les  sens.  Ce  serait  déjà  une  amélioration  sur  la  culture  donnée  autrefois  à 
la  Folle  dans  les  Charentes  et  le  Gers,  où  elle  était  soumise  à  la  taille  courte  mais  où  les 
ceps  étaient  dressés  en  éventail  le  long  d'un  rang.  Pour  arriver  à  de  grosses  productions 
il  faut  forcément  laisser  des  lattes  et,  nous  l'avons  déjà  dit,  fumer  en  conséquence.  La  latte 
régularise  la  fructification  de  la  Folle  ;  8  nœuds  sur  une  latte  ne  doivent  pas,  théorique- 
ment, donner  plus  de  raisins  que  8  nœuds  répartis  sur  4  cots  ou  pousses  taillés  à  2  yeux 
chacun.  Si  chaque  nœud  porte  un  sarment  à  2  raisins  cela  fait,  dans  les  deux  cas,  16  raisins. 
En  réalité,  c'est  ce  qui  passe  lorsque  le  temps  est  favorable  au  moment  de  la  fleur  ;  mais, 
si  à  ce  moment  le  temps  n'est  pas  propice,  la  coulure  sévit  toujours  avec  plus  d'intensité 
sur  les  fleurs  portées  par  des  bois  à  taille  courte  que  sur  les  lattes.  La  latte  à  8  yeux 
donnera  donc  plus  sûrement  16  raisins  que  les  4  cots  taillés  à  2  yeux. 

Pour  les  vignes  dont  le  vin  est  destiné  à  la  distillation,  et  lorsqu'on  ne  ménage  pas  les 
fumures,  il  vaut  mieux  tailler  trop  long  que  trop  court.  Si  l'année  est  favorable  à  la  coulure, 
avec  une  taille  trop  longue,  on  arrive  quand  même  à  une  récolte  passable  ;  si,  au  contraire, 
la  fleur  se  féconde  très  bien  et  que  la  récolte  soit  abondante,  on  a  l'inconvénient,  avec  une 
taille  trop  longue,  d'avoir  davantage  de  vin  d'un  degré  alcoolique  plus  faible.  Mais,  même 
dans  ce  cas,  la  quantité  totale  d'alcool  produit  à  l'hectare  est  plus  élevée  et,  à  la  distil- 
lation, l'eau-de-vie  est  aussi  bonne.  Il  sera  toujours  possible  de  faire  tomber  des  grappes, 
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lorsqu'il  y  en  aura  trop,  après  la  floraison.  Pour  les  vins  destinés  à  la  consommation, 
une  taille  trop  longue  risquerait  de  donner  un  vin  plat,  de  vente  difficile. 

On  ne  doit  cependant  pas  abuser  de  la  taille  longue  qui  affaiblirait  rapidement  la  vigne. 
La  diminution  de  la  vigueur  des  ceps,  un  nombre  moindre  de  fagots  de  sarments  produits 
dans  une  pièce  sont  des  indices  sûrs  avertissant  le  propriétaire  qu'il  a  abusé  de  la  taille 
longue.  Les  Folles  greffées  sur  Riparia  doivent  notamment  être  soumises  à  une  taille 
modérée,  car  le  Riparia  est  par  lui-même  très  fructifère  et  la  Folle  un  mauvais  greffon 
ne  donnant  aucune  vigueur  à  son  porte-greffe.  Par  contre,  sur  Rupestris  du  Lot  et  sur 
tous  les  hybrides  de  Rupestris,  la  Folle  greffée  est  généralement  très  vigoureuse,  mais  a 
une  tendance  à  s'emporter  à  bois  et  à  couler,  surtout  les  premières  années.  La  latte,  et 
souvent  les  lattes,  nous  paraissent  indispensables  pour  assurer  la  fructification  sur  ces 
porte-greffes.  Sur  Rupestris,  il  semble  que  les  greffons  de  Folle  les  mieux  sélectionnés 
éprouvent  quelquefois  un  retour  en  arrière  et  redeviennent  coulards.  L'un  de  nous  a 
souvent  dû,  dans  des  pièces  plantées  en  Rupestris  greffés  avec  des  greffons  de  Folle 
sélectionnés,  regreffer  un  certain  nombre  de  pieds  coulards,  alors  que  les  mêmes  greffons, 
sélectionnés  pareillement  mais  placis  sur  Riparia,  ne  donnaient  pas  de  pieds  coulards. 
En  résumé,  la  Folle  doit  être  sélectionnée  avec  le  plus  grand  soin  si  l'on  désire  une 
fructification  régulière  et  élevée.  Elle  peut  être  soumise  à  la  taille  courte  ou  à  la  taille 
longue,  mais  cette  dernière  régularise  mieux  la  récolte. 

La  Folle  est  le  cépage  d'abondance  des  Charentes.  C'est  le  plus  répandu,  mais  ce  n'est 
pas,  comme  beaucoup  de  personnes  le  croient,  l'unique  cépage  donnant  dans  cette  région 
des  vins  de  distillation  ;  nous  y  reviendrons  un  peu  plus  loin. 

La  Folle  est  sensible  à  l'action  des  diverses  maladies  cryptogamiques,  mais  avec  des 
nuances  variables  suivant  la  nature  de  ces  affections.  Elle  est  peu  sensible  à  l'Oïdium  ; 
autrefois,  lorsqu'on  ne  fumait  pas  les  vignes,  elle  était  assez  indemne  du  mal  pour  que  le 
soufrage  fût  presque  toujours  inutile.  Mais,  aujourd'hui  que  la  plupart  des  viticulteurs 
donnent  des  fumures  intenses  aux  engrais  azotés  et  que  par  suite  la  végétation  est 
devenue  plus  exubérante  et  la  souche  plus  touffue,  l'Oïdium  est  devenu  bien  plus  fréquent 
et  plus  dangereux,  et,  dans  la  plupart  des  cas,  deux  ou  trois  soufrages  sont  indispen- 
sables chaque  année.  La  sensibilité  de  la  Folle  blanche  au  Mildiou  n'est  pas  supérieure 
à  celle  des  autres  cépages.  Elle  présente  même  cette  particularité  que  dans  un  vignoble 
elle  est  toujours  un  des  derniers  cépages  atteints  par  le  mal;  mais,  par  contre,  une  fois 
celui-ci  déclaré,  ses  progrès  sont  très  rapides.  La  Folle  blanche  est  très  sensible  à  l'action 
du  Rlack-Rot.  On  sait  d'ailleurs  que  le  Gers,  où  ce  cépage  est  presque  exclusivement 
cultivé,  souffre  beaucoup  de  l'action  de  cette  maladie.  Elle  est  par  contre  absolument 
rebelle  à  l'Anthracnose.  Elle  est  assez  sensible  au  grillage,  surtout  dans  les  terres  peu 
profondes  et  lorsqu'elle  est  taillée  un  peu  long. 

La  maladie  qui  cause  le  plus  de  mal  dans  les  vignes  de  Folle  blanche  est  la  Pourriture 
grise  (Botrytis  cinerea).  La  Folle  y  est  très  sujette,  plus  sujette  qu'autrefois.  Il  semble 
que  le  greffage,  qui  'a  amélioré  la  plupart  des  cépages  européens,  ait  détérioré,  sous  ce 
rapport,  la  Folle,  peut-être  par  un  excès  de  fructification.  Son  raisin,  déjà  trop  serré, 
est  devenu  plus  plein  encore,  ses  graines  sont  plus  rapprochées  et  plus  grosses.  La  peau 
paraît  être  aussi  plus  fine  clans  les  vignes  actuelles.  Là  aussi  peut-être  les  fumures  ne 
sont-elles  pas  étrangères  à  ce  résultat.  Quelques  jours  avant  la  maturité,  surtout  s'il  survient 
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une  pluie  d'orage,  suivie  de  coups  de  soleil,  on  voit  les  graines  grossir  tellement  vite  que 
souvent  celles  du  dessous  chassent,  en  les  arrachant,  celles  qui  étaient  au-dessus  d'elles  et 
qui  les  gênaient  dans  leur  grossissement.  Chaque  graine  ainsi  déchirée  laisse,  à  son  point 
d'insertion  sur  le  pédicelle,  une  gouttelette  de  liquide  sucré  qui  forme  un  terrain  merveil- 
leusement préparé  pour  recevoir  et  cultiver  les  germes  du  Botrytis.  Il  n'est  pas  rare  de 
voir,  les  bonnes  années  surtout,  8  ou  10  belles  graines  sous  chaque  cep,  quelquefois 
davantage,  ainsi  arrachées  et  tombées  par  terre.  Pour  peu  que  le  temps  soit  humide  ou  si 
la  Cochylis  a  percé  un  certain  nombre  de  grains,  la  porte  est  largement  ouverte  à  l'invasion 
de  la  pourriture.  Si  le  propriétaire  n'a  pas  la  possibilité  de  vendanger  aussitôt,  la  perte  est 
rapidement  très  grande.  La  Pourriture  grise  est  la  plus  grave  affection  de  la  Folle  blanche, 
affection  contre  laquelle  on  ne  connaît  pas  de  remède,  et  c'est  elle  qui,  certainement, 
empêchera  que  la  Folle  soit  aussi  généralement  employée  dans  nos  vignobles  que  par  le 
passé.  La  pourriture  oblige  à  restreindre  les  fumures  que  l'on  donne  à  la  Folle  et  par 
suite  restreint  la  récolte  que  l'on  peut  en  obtenir. 

Les  autres  maladies  ou  insectes  ne  présentent  rien  de  particulier.  Comme  la  Folle 
débourre  de  bonne  heure,  elle  est  exposée  aux  gelées  prinlanières;  il  faut  donc  éviter  de  la 
mettre  dans  les  endroits  bas. 

Vinification  et  distillation.  —  La  Folle  donne  un  vin  vert,  acide,  très  chargé  d'acide 
tartrique,  généralement  de  2  degrés  moins  alcoolique  que  les  vins  de  Colombard  :  l'alcool 
y  varie  ordinairement  de  8  à  10  °/0,  suivant  les  années,  avec  des  extrêmes  variant  entre 
7°  et  12°.  A  moins  que  les  raisins  n'aient  une  très  grande  maturité  ou  qu'ils  proviennent 
de  sols  très  calcaires  (lesquels  donnent  des  produits  plus  sucrés),  c'est  un  vin  peu  agréable 
à  boire,  surtout  la  première  année,  en  raison  de  sa  verdeur.  Mais,  à  mesure  qu'il  vieillit, 
cette  verdeur  s'atténue,  et  lorsqu'il  est  bien  soigné  il  s'améliore  beaucoup.  Il  est  alors 
agréable  à  boire,  surtout  en  été,  car  il  est  très  rafraîchissant.  Il  est  quelquefois  employé 
en  coupages  avec  les  gros  vins  rouges  du  Midi  ou  de  l'Espagne  auxquels  il  enlève  une 
partie  de  leur  fadeur  et  de  leur  coloration  trop  intense,  tout  en  leur  apportant  l'acidité 
qui  leur  fait  défaut.  Cependant  ce  mode  d'utilisation  des  vins  de  Folle  se  pratique  peu  dans 
la  région  des  Charenles  ou  de  l'Armagnac,  mais  plutôt  dans  les  régions  avoisinantes. 

D'après  MM.  Girard  et  Lindet,  le  raisin  de  Folle  possède  la  composition  chimique 
suivante  : 

Année  1893.       Année  1894. 

Constitution  (  Rafles 3. 19  4.76 

de  la  grappe   (  Grains 96 . 8 1  95 .  24 

100.00  100.00 

Poids  moyen  d'un  grain 1  gr.  55 

r       ...    .■       (  Pulpe 87.22 

Constitution   \  ~  „  „~ 

,           .         {  Peaux 9 . 92 

du  grain      /          .  Qft 

\  Pépins 2 .  86 

100.00 
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Composition 
de  la  pulpe 


Densité  du  jus 

Eau 

Sucres  fermentescibles 

Bitartrate  de  potasse 

Acide  tartrique 

Acide  malique  et  autres ) 

Matières  azotées 

Matières  non  dosées 

Matières  minérales 


Ligneux  insoluble. 


Eau 

Tanin 

Composition   ]  Bitartrate  de  potasse 

des  peaux      j  Acides  libres 

f  Ligneux,  elc 24.08 

\  Matières  minérales 


Composition 

des  pépins 


Eau 

Huile 

Acides  volatils 

Tanin 

Matières  résineuses 

Ligneux,  elc 

Matières  minérales.. 


Composition 
des  rafles 


r.au 

Tanin 

Matières  résineuses.  . 
Bitartrate  de  potasse. 

Acides  libres 

Ligneux,  elc 

Matières  minérales.  . 


Année  1M)3. 

Année  1S94 

1.077 

1.059 

78.93 

» 

16.95 

1 1 .  50 

0.35 

0.46 

!     0.61 

0.24 
0.73 

0.09 

2.74 

0.05 

0 .  28 

100.00 

74.63 

0.30 

» 

0.19 

» 

1.14 

24.08 

0 .  99 

100.00 

36.61 

4.96 

0.93 

4.67 

3.77 

47 .  64 

1.42 

100.00 

76.61 

78.67 

1  . 6  i 

0.95 

0.80 

1.64 

» 

0.76 

» 

0.32 

19.58 

16.41 

1.34 

1.25 

100.00 


100.00 


Les  vins  destinés  à  la  distillation  ne  sont  l'objet  d'aucun  soin  spécial.  Après  le 
pressurage  des  raisins,  le  moût  extrait  est  simplement  mis  en  fûts,  en  tonneaux  ou  en 
foudres  de  toutes  contenances.  Après  la  fermentation,  qui  dure  plus  ou  moins  longtemps 
selon  les  années,  mais  d'ordinaire  de  8  à  15  jours,  le  vin  reste  dans  le  même  fût  où  il  a 
fermenté  jusqu'à  sa  distillation.  Les  viticulteurs  soigneux  ont  seuls  la  précaution,  par 
quelques  ouillages,  d'empêcher  qu'il  ne  se  produise  une  trop  forte  vidange  à  la  partie 
supérieure  du  fût.  Ces  soins  si  sommaires  ne  permettraient  pas  la  conservation  du  vin; 
mais  comme  sa  distillation  commence  aussitôt  et  qu'on  cherche  autant  que  possible  à  la 
finir  en  mars  ou  en  avril,  le  vin  laissé  sur  sa  première  lie  n'a  généralement  pas  le  temps 
de  s'altérer.  Ce  n'est  que  les  années  de  grande  abondance  que  les  distillations  durent 
jusqu'en  mai  ou  juin;  mais,  dans  ce  dernier  cas,  fréquemment,  les  eaux-de-vie  faites  les 


17.75 

6.37 

17.50 

6.04 

16.75 

5.02 

17.50 

5.00 
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dernières  sont  inférieures  aux  autres.  Lorsqu'on  doit  distiller  jusqu'en  juin,  il  serait  bon 
de  soutirer  les  vins  et  de  les  ouiller  de  temps  en  temps  pour  empêcher  toute  altération. 

Les  vins  sont  distillés  avec  leur  lie.  Cependant,  lorsque  celle-ci  est  abondante,  il  est 
préférable  de  ne  pas  la  faire  passer  toute  dans  la  chaudière  et  de  laisser  la  grosse  lie,  celle 
qui  ne  reste  pas  en  suspension  lorsqu'on  agite  le  vin.  C'est  surtout  dans  la  région  des  bois 
qu'il  faut  modérer  la  quantité  de  lie  qu'on  fait  passer  dans  la  chaudière  avec  le  vin,  afin 
de  diminuer  cet  arrière-goût  si  spécial  et  si  caractéristique  appelé  goût  de  terroir. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  la  Folle  n'est  pas  la  seule  à  donner  des  eaux- 
de-vie  excellentes.  D'autres  cépages  tels,  pour  ne  citer  que  les  principaux,  le  Blanc 
Ramé  ou  Annereau,  le  Colombard,  le  Saint-Emilion,  le  Montils  ou  Chalosse,  donnent 
également  des  vins  qui,  à  la  distillation,  produisent  des  eaux-de-vie  appréciées  et  ne  le 
cédant  en  rien  à  celles  données  par  la  distillation  des  vins  de  Folle. 

Composition  comparée  des  vins  des  principaux  cépages  blancs  de  la  région  des  Cha- 
rentes  pris  à  la  même  propriété  (récolte  de  1900)  : 

Alcool  Extrait  sec      Acidité  totale 

Folle  blanche 8.75 

Colombard 11.1 

Saint-Emilion 9.5 

Blanc  Ramé 10.75 

Les  régions  productrices  d'eau-de-vie  clans  les  Charentes  ont  été  divisées  par  le  commerce 
en  divers  crus  suivant  leurs  qualités.  Ces  crus  sont,  en  commençant  par  les  plus  estimés  : 

1°  Grande  Champagne;  —  2°  Petite  Champagne;  —  3°  Borderies  ;  —  4°  Fins  bois; 
—  5°  Bons  bois  ;  —  6°  Bois  ordinaires  ;  —  7°  Bois  à  terroir.  —  Chacun  de  ces  crus 
offre,  en  outre,  quelques  sous-divisions. 

Il  est  à  remarquer  que  cette  division,  faite  empiriquement  par  le  commerce,  en  se  basant 
uniquement  sur  la  qualité  des  eaux-de-vie  qu'on  lui  présentait,  est  presque  une  classifi- 
cation géologique  et  cpie  la  carte  limitant  les  divers  crus  charentais,  limite  aussi,  avec 
quelques  différences  de  détail,  les  principales  couches  géologiques.  Dans  chacune  de  ces 
régions  on  cultive,  il  est  vrai,  parfois  des  cépages  différents  (la  Folle  étant  cependant  de 
beaucoup  la  dominante),  mais  c'est  à  la  nature  du  terrain  et  non  au  cépage  cultivé  qu'est 
due  la  qualité  de  l'eau-de-vie.  Que  ce  soient  des  eaux-de-vie  de  Folle,  de  Colombard  ou  de 
Saint-Emilion,  dans  les  crus  classés  comme  Bois,  on  trouve  aux  eaux-de-vie,  surtout 
aux  nouvelles,  un  arrière-goût  plus  ou  moins  accentué  et  plus  ou  moins  désagréable 
suivant  les  crus  et  suivant  les  années,  appelle  terroir.  Au  contraire,  les  eaux-de-vie  faites 
dans  la  Champagne  (grande  ou  petite),  ainsi  cpie  celles  des  Borderies,  ont  un  bouquet 
plus  intense  et  plus  fin,  et  ne  présentent  pas  cet  arrière-goût  légèrement  âpre,  rappelant  le 
goût  d'iode,  disent  certains  dégustateurs  ;  elles  laissent  au  contraire,  suivant  l'expression 
de  l'un  d'eux,  la  bouche  heureuse. 

C'est  donc  le  sol  et  l'exposition,  aidés  par  une  vinification  et  surtout  par  une  distillation 
habile,  bien  plus  que  la  nature  du  cépage,  cpii  font  la  qualité  inimitable  des  eaux-de-vie 
des  divers  crus  charentais. 

Nous  avons  plusieurs  fois  assisté  ou  pris  part  à  des  dégustations  comparées  d'eaux-de- 
vie  produites  par  les  principaux  cépages  charentais  :  Folle,   Colombard,  Saint-Emilion, 
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Blanc  Ramé,  etc.  Il  s'agissait  toujours,  bien  entendu,  d'eaux-de-vie  provenant  de  la  même 
propriété,  car  sans  cela  la  comparaison  eût  été  impossible  et  entachée  de  nullité.  Le  plus 
souvent,  on  ne  remarquait  entre  elles  que  des  nuances  et  non  des  différences  et  presque 
toujours  leur  mélange  donnait  un  type  supérieur,  peut-être  plus  complet  que  les  types 
provenant  d'un  cépage  unique.  Souvent  le  Saint-Emilion  a  donné  une  eau-de-vie  plus  fine, 
plus  bouquetée  que  celle  de  la  Folle.  Dans  beaucoup  de  comparaisons,  l'eau-de-vie  de 
Folle  s'est  montrée  supérieure  aux  autres,  mais  pas  toujours,  et  nous  avons  vu,  une 
année,  celle  du  Blanc  Ramé  lui  être  préférée. 

En  somme,  il  semble  que  l'on  peut  dire  que  l'eau-de-vie  de  Folle  est  souvent  plus  pleine, 
plus  grasse  que  celles  des  autres  cépages  distillés  isolément  ;  que  dans  certains  cas  elle  a 
pu  se  montrer  un  peu  inférieure  à  ces  dernières  comme  bouquet,  mais  que  la  meilleure 
eau-de-vie  est  toujours  produite  par  le  mélange  des  cépages,  qui  sont  bons  isolément.  Leurs 
différentes  qualités  et  leurs  bouquets  réunis  font  seuls  la  perfection  ;  c'est  du  reste  le  cas 
du  cognac,  car  ce  que  le  commerce  des  Charentes  vend  sous  le  nom  générique  de  cognac 
n'est  pas  l'eau-de-vie  d'un  cru  isolé,  mais  le  mélange  savamment  combiné  de  divers  crus 
se  mariant  bien  ensemble.  Ce  mélange  est  d'autant  meilleur  qu'il  y  est  entré  une  propor- 
tion plus  élevée  des  grands  crus.  Les  maisons  de  commerce  vendraient  difficilement  aux 
consommateurs  ordinaires  l'eau-de-vie  d'un  cru  pris  isolément,  même  parmi  les  plus 
estimés.  Le  produit  serait  plus  cher  et  souvent  moins  apprécié.  L'eau-de-vie  de  Grande 
Champagne  elle-même,  très  fine,  très  bouquetée,  à  parfum  si  persistant,  plairait  moins  à 
bien  des  consommateurs,  servie  seule,  que  mélangée  avec  un  peu  d'eau-de-vie  des  Bor- 
deries,  moins  fine,  mais  plus  corsée. 

Pour  que  l'eau-de-vie  des  Charentes,  le  cognac,  atteigne  toutes  ses  qualités,  pour  que 
le  nez,  les  papilles  de  la  langue  et  du  palais  la  goûtent,  la  dégustent  à  la  lois,  il  faut  donc 
le  mélange  des  bons  cépages  et  aussi  le  mélange  des  crus,  apportant  chacun  leurs  qualités, 
qui,  réunies,  arrivent  à  produire  cet  ensemble  parfait,  vrai  délice  des  gourmets,  qu'est  le 
bon  cognac. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  semi-érigé  ;  tronc  fort  se  détachant  en 
larges  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  simples  ou  doubles  ;  bourgeonnement  blanchâtre  avec  jeunes  feuilles  très 
légèrement  rosées  sur  les  bords  ;  —  jeunes  feuilles  assez  épaisses,  franchement  trilobées, 
blanchâtres  et  tomenteuses  sur  les  deux  faces  ;  face  supérieure  parsemée  de  poils  aranéeux, 
vaguement  carminée  sur  les  bords;  face  inférieure  très  blanchâtre,  excepté  les  nervures 
qui  sont  presque  vertes. 

Rameaux  assez  vigoureux,  très  peu  ramifiés  ;  —  jeunes  sarments  légèrement  duveteux  ; 
à  l'état  herbacé,  les  côtes  sont  assez  accusées  et  généralement  marquées  par  une  couleur 
vineuse  au  moins  sur  un  côté  ;  à  l'aoûtement,  le  sarment  a  une  couleur  roussâtre  plus 
accusée  du  côté  du  soleil  ;  —  mérithalles  plutôt  courts,  à  nœuds  bien  saillants  ;  —  vrilles 
discontinues,  généralement  trifurquées. 

Feuilles  adultes,  moyennes,  généralement  plus  larges  que  longues,  épaisses,  symé- 
triques, quelquefois  asymétriques,  franchement  quinquelobées,  quelquefois  trilobées  ou 
presque  entières  ;  le  lobe  supérieur  surtout  est  très  nettement  détaché,  tous  les  lobes  sont 
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arrondis  ;  les  sinus  qui  sont  bien  marqués  sont  arrondis  aussi  au  fond  ;  —  sinus  pétiolaire 
en  V  très  peu  ouvert,  souvent  fermé  ;  —  limbe  bien  gaufré,  quelquefois  plié  en  gouttière, 
mais  généralement  tourmenté  ;  —  face  supérieure  d'un  vert  foncé,  à  peu  près  glabre  ;  face 
inférieure  blanchâtre,  avec  de  nombreux  poils  aranéeux  sur  les  nervures  et  sur  le  limbe  ; 
dents  en  deux  séries,  arrondies  ;  —  nervures  assez  fortes,  légèrement  rosées  sur  les  deux 
faces  vers  leur  point  d'insertion  avec  le  pétiole.  —  Pétiole  plutôt  long,  assez  fort,  généra- 
lement carminé,  parsemé  de  petits  poils  hérissés,  renflé  et  verdâtre  aux  extrémités, 
formant  avec  le  limbe  un  angle  généralement  droit,  souvent  obtus,  rarement  aigu. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes,  cylindro-coniques,  peu  ailées,  très  denses,  bien  régu- 
lières ;  pédoncule  plutôt  court,  fort,  lignifié  jusqu'à  une  petite  distance  de  son  point 
d'insertion  sur  le  sarment;  pédicelle  un  peu  grêle,  plutôt  court  ;  bourrelet  fort;  pinceau 
développé,  légèrement  carminé.  —  Grains  moyens,  un  peu  ellipsoïdes,  souvent  légè- 
rement allongés  par  la  compression  ;  peau  mince,  verdâtre,  se  dorant  assez  bien  au  soleil 
quelques  jours  avant  la  maturité  ;  pruine  moyennement  abondante  ;  chair  juteuse,  jus 
incolore,  à  saveur  légèrement  acidulée. 
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COLOMBARD 


Synonymie.  —  Colombar.  —  Colombier  (Gironde).  —  Queue  tendre  (Saint -Palais). 
—  Goulu  blanc?  (Isère).  —  Ciiabrier  vert,  Donne  verte  et  rousse,  Gros  blanc  roux, 
Doucet  Croustillant  ? 

Historique  et  origine.  —  Le  Colombard  on  Colombar,  mais  le  plus  généralement  avec 
un  d,  appelé  aussi  Colombier  par  quelques  viticulteurs  charentais,  ne  paraît  pas  avoir 
d'autre  synonymie  que  celle-là.  MM.  Mas  et  Pulliat,  dans  leur  ouvrage  le  Vignoble,  et 
M.  Pulliat  dans  Mille  variétés  de  vijjnes,  le  considèrent  à  tort  comme  synonyme  du 
Sémillon.  Le  Sémillon  est  un  cépage  du  pays  de  Sauternes,  et  si  dans  cette  région  on  lui 
donne  quelquefois  le  nom  de  Colombard,  il  est  bien  différent  du  vrai  Colombard  des 
Charentes. 

Le  Colombard  est  certainement,  dans  les  Charentes,  le  cépage  qui  produit  le  meilleur 
vin  blanc  de  table.  Autrefois,  sur  8  ou  10  millions  d'hectolitres  de  vin  qui  y  étaient  récoltés, 
5  ou  6  millions  seulement  y  étaient  livrés  à  la  distillation  ;  ajoutons  qu'au  moment  de  la 
crise  phylloxérique,  il  y  avait  en  réserve,  à  la  propriété  et  dans  les  chais  du  commerce,  un 
stock  énorme  d'eaux-de-vie  invendues,  dont  le  Phylloxéra  a  heureusement  permis  la  liqui- 
dation. Or,  aujourd'hui  que  les  quantités  d'eaux-de-vie  vendues  chaque  année  sont,  en 
raison  de  la  hausse,  moins  importantes  qu'autrefois,  il  paraît  prudent,  pour  ceux  qui 
reconstituent  leurs  vignobles,  d'en  planter,  au  moins  une  partie,  avec  un  cépage  pouvant 
donner  un  1res  bon  vin  de  consommation.  Ce  cépage  est  tout  trouvé,  c'est  le  Colom- 
bard qui  a  l'immense  avantage  de  donner,  nous  le  verrons  plus  loin,  presque  autant  que 
la  Folle,  et  dont  le  vin  très  alcoolique  fera  à  volonté  un  bon  vin  de  table  ou  un  bon  vin 
de  chaudière.  L'eau-de-vie  qu'il  donne  est,  en  effet,  très  bonne,  peut-être  un  peu  moins 
pleine  que  l'ean-de-vie  de  Folle,  mais  plus  bouquetée  :  elle  a  sa  place  marquée  dans  ce 
mélange  parfait  de  cépages  et  de  crus  qu'est  le  vrai  cognac. 

Aire  géographique.  —  Le  Colombard  est  à  peu  près  exclusif  à  la  région  des  Charentes, 
où  il  est  très  anciennement  cultivé.  Dans  les  Borderies,   son  vin  faisait  autrefois  l'objet 
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—  J.  Guyot  :  Étude  des  vignobles  de  France  (t.  II,  p.  458).  —  G.  Foëx  :  Cours  de  viticulture  (p.  203). 

—  Daurel  :  Les  raisins  cle  cuve  de  la  Gironde  et  du  Sud-Ouest  de  la  France  (p.  27). 
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d'un  commerce  spécial  qui  était  surtout  entre  les  mains  des  Hollandais.  Ce  n'est  que  plus 
tard  que  ce  vin,  mélangé  à  celui  de  la  Folle,  fut  moins  recherché  pour  sa  consommation 
directe  et  qu'on  le  distilla. 

Ampélographie  comparée.  —  Il  ne  paraît  pas  y  avoir  plusieurs  variétés  de  Colomhard, 
et  si  ce  plant  a  été  sélectionné  c'est  uniquement  au  point  de  vue  de  sa  production  et  de  sa 
résistance  à  la  coulure.  Le  Colomhard  se  distingue  facilement  des  autres  cépages  de  la 
région.  Il  se  différencie  de  la  Folle  par  son  feuillage  tomenleux  et  ses  raisins  plus  lâches 
et  plus  longs.  Il  diffère  du  Saint-Emilion  par  ses  feuilles  moins  découpées,  plus  petites, 
et  ses  raisins  moins  allongés,  à  grains  ovoïdes. 

Culture.  —  Le  Colomhard  débourre  un  peu  plus  tard  que  la  Folle,  ce  qui  le  rend  moins 
exposé  aux  gelées  prinlanières  ;  sa  maturité  est  de  2e  époque. 

Les  yeux  de  la  hase  du  rameau  étant  sensihlement  moins  fructifères  que  ceux  placés  un 
peu  plus  haut,  le  Colomhard  demande  la  taille  longue,  ou  tout  au  moins  demi-longue.  Sa 
grande  vigueur  lui  permet  de  supporter  facilement  cette  taille,  même  en  terre  maigre,  et  la 
rend  nécessaire  en  sol  riche  et  profond. 

Le  Colomhard  est  essentiellement  un  greffon  vigoureux  donnant  de  la  vigueur  à  son 
porte-greffe,  aussi  est-il  préféré  à  la  Folle  dans  tous  les  sols  maigres  ou  peu  profonds. 
C'est  surtout  pour  le  Riparia  que  son  affinité  se  manifeste  le  plus  nettement.  Sur  ce 
dernier  cépage,  en  effet,  il  se  fait  remarquer  par  sa  vigueur  et  sa  fructification.  Greffé  sur 
Riparia  et  placé  à  côté  de  la  Folle  sur  le  même  porte-greffe,  il  est  heaucoup  plus  vigoureux 
que  cette  dernière,  et  les  premières  années  il  paraît  être  âgé  d'un  an  ou  deux  de  plus 
qu'elle  ;  en  vieillissant,  la  différence  de  vigueur  s'atténue.  Dans  les  sols  calcaires,  celte  plus 
grande  vigueur  lui  donne  une  certaine  résistance  à  la  Chlorose.  Il  ne  faudrait  pas  cependant, 
parce  que  l'on  greffe  en  Colomhard,  employer  un  porte-greffe  doué  d'un  pouvoir  calci- 
phile  moins  élevé  que  ne  le  comporte  le  dosage  du  sol  en  calcaire,  car  l'augmentation  de 
résistance  communiquée  au  porte-greffe  par  le  Colomhard  est  réelle  mais  faible.  Dans  les 
terrains  riches  et  profonds,  le  Colomhard  a  une  tendance  à  pousser  avec  trop  de  vigueur  ; 
il  y  est  par  suite  un  peu  coulard,  et  plus  difîicile  à  tailler  et  à  défendre  contre  l'Oïdium, 
aussi  vaut-il  mieux  le  réserver  pour  les  sols  maigres  ou  de  qualité  moyenne.  Le  Colomhard 
reprend  très  bien  sur  tous  les  porte-greffes  usuels  et  se  soude  parfaitement.  Il  donne 
cependant  des  proportions  de  réussites  un  peu  moins  élevées  que  la  Folle,  mais  la  diffé- 
rence est  faible. 

Les  plus  grands  défauts  du  Colomhard  étaient  autrefois  sa  tendance  à  la  coulure,  les 
années  humides,  et  sa  sensibilité  à  l'Oïdium.  Depuis  qu'on  le  greffe,  et  que,  grâce  à  l'emploi 
du  fil  de  fer,  on  peut  le  tailler  long,  il  ne  coule  presque  plus.  Peut-être  aussi  a-t-il  été 
l'objet,  dans  la  régénération  de  nos  vignobles,  d'une  sélection  plus  intelligente  et  plus 
soignée  qu'autrefois.  Dans  tous  les  cas,  les  viticulteurs  qui  le  cultivent  sont  unanimes  à 
proclamer  que,  greffé,  il  ne  coule  plus.  Avec  des  soufrages  commencés  de  bonne  heure  et 
exécutés  avec  soin  on  vient  à  bout  de  l'Oïdium. 

Le  greffage,  avons-nous  dit,  a  produit  sur  le  Colombard  les  mêmes  effets  que  sur  la 
Folle.  Il  est  devenu  moins  coulard  ;  son  raisin,  moins  sujet  au  millerandage,  possède  des 
graines  plus  rapprochées  et  plus  grosses.  Mais,  tandis  que  pour  la  Folle  cette  exagération 
de  ses  qualités  naturelles  est  devenue  un  défaut,  en  rendant  le  raisin  plus  compact,  plus 
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nourri  et  par  suite  plus  sujet  à  la  pourriture,  pour  le  Colombard  l'amélioration  a  été 
réelle  :  le  raisin  est  devenu  plus  gros,  surtout  plus  plein,  sans  pour  cela  être  plus  exposé  à 
la  pourriture.  Cet  avantage  est  énorme,  car  s'il  survient  des  pluies  persistantes  à  l'époque 
des  vendanges,  la  pourriture  cause  sur  la  Folle  des  pertes  considérables,  tandis  qu'elles 
sont  à  peu  près  nulles  sur  le  Colombard.  Aussi,  le  Colombard  gàgne-t-il  beaucoup  en 
importance  dans  l'encépagement  général  du  vignoble  en  reconstitution,  tandis  que  la 
Folle  perd  au  contraire  du  terrain. 

Le  Colombard  est  plus  sujet  que  la  Folle  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium.  A  moins  d'être  dans 
des  sols  1res  riches  et  très  profonds,  en  commençant  les  soufrages  de  très  bonne  heure  et 
en  les  exécutant  avec  soin,  on  arrive  facilement  à  le  défendre  contre  l'Oïdium.  En  revanche, 
si  l'on  s'y  prend  un  jjeu  tard,  alors  que  l'Oïdium  a  déjà  pris  possession  de  la  souche,  la 
lutte  est  très  difficile.  Il  en  est  de  même  du  Mildiou  ;  le  Colombard  exige  des  traitements 
plus  rapprochés  que  la  Folle.  Le  Colombard  est  sujet  aux  invasions  tardives  de  ces  deux 
maladies,  en  raison  de  sa  végétation  qui  se  prolonge  souvent  jusqu'aux  vendanges.  Contre 
le  Mildiou,  un  traitement,  trois  semaines  avant  les  vendanges,  est  souvent  utile  pour  assurer 
la  maturité  de  l'extrémité  des  sarments.  Dans  la  taille  du  Colombard,  il  faut  éviter  les 
pincements,  fort  peu  en  usage  d'ailleurs  dans  les  Charentes.  Nous  avons  toujours  vu,  à 
quelque  époque  qu'on  les  fasse,  les  pincements  provoquer  le  départ  de  bourgeons  anticipés 
qui  portent  des  fleurs,  puis  plus  tard  des  raisins.  Ceux-ci  ne  mûrissent  pas  et  ont  le  grave 
défaut  de  se  couvrir  d'Oïdium,  cela  malgré  d'abondants  soufrages.  Ce  sont  de  véritables 
foyers  d'infection  qu'il  est  est  tout  au  moins  inutile  de  provoquer  volontairement. 

A  taille  longue,  avec  une  ou  deux  lattes  par  cep,  le  Colombard  est  susceptible  de  donner 
de  très  grosses  récoltes.  Citons  comme  preuve  les  rendements  ci-dessous,  obtenus  chez 
l'un  de  nous,  dans  trois  pièces  différentes,  très  bien  cultivées  et  faisant  partie  de  la  même 
propriété.  Toutes  trois  ont  été  plantées,  en  1894,  en  lliparia,  ce  qui  permet  de  les  com- 
parer : 
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Pièce  N°  1.  —  Terre  un  peu  maigre Colombard 
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Pièce  N°  3.  —  Très  bonne  terre, Folle  blanche 

Sur  d'autres  propriétés  on  trouverait  des  résultats  analogues. 

En  résumé,  le  Colombard,  quoique  un  peu  plus  irrégulier  dans  sa  fructification  que  la 
Folle,  arrive  à  donner  autant  d'eau-de-vie  à  l'hectare  en  raison  de  la  richesse  alcoolique  de 
ses  vins.  Il  a  de  plus  le  très  grand  avantage  d'être  peu  sensible  à  la  pourriture. 

Vinification.  —  Le  Colombard  est  de  même  époque  de  maturité  que  la  Folle,  mais  ses 
raisins  peuvent,  sans  inconvénient,  attendre  8  ou  15  jours  de  plus,  sans  se  détériorer, 
le  moment  d'être  cueillis.  Les  années  pluvieuses,  on  fait  quelquefois  de  grosses  pertes 
avec  la  Folle  ;  on  voit  fondre  et  pourrir  une  partie  de  ses  raisins  que  les  vendangeurs 
ne  peuvent  tous  récolter  à  la  fois;  le  Colombard  n'a  pas  cet  inconvénient.  Ces  diverses 
qualités  lui  font  prendre,   à  juste  titre,   dans  les  vignobles  charentais,   une  importance 
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beaucoup  plus  grande  qu'autrefois.  La  richesse  en  alcool  de  son  vin  surpasse  généralement 
de  1  ou  2  degrés  celle  du  vin  de  Folle.  Ce  vin  est  très  apprécié,  n'ayant  pas  cette  verdeur, 
cette  âpreté  souvent  désagréable  qui  caractérise  les  vins  de  Folle.  Il  est  alcoolique, 
conserve  quelquefois  un  peu  de  douceur,  sans  être  liquoreux  comme  les  vins  blancs  du 
Bordelais,  et  prend  souvent  une  pointe  de  mousse.  Ces  caractères,  alliés  à  celte  fraîcheur 
caractéristique  des  vins  des  Charenles,  en  font  un  vin  très  agréable  et  très  rafraîchissant 
en  été.  Dans  certains  cas,  notamment  dans  la  région  des  Borderies,  près  de  Cognac,  son 
vin  pur  ou  mélangé  avec  celui  d'autres  cépages  a  toujours  possédé  une  réelle  et  juste 
réputation,  et  nous  avons  déjà  dit  qu'il  était  autrefois  l'objet  d'un  commerce  assez  impor- 
tant. A  la  distillation,  l'eau-de-vie  de  Colombard  est  très  bonne  et  ne  semble  pas 
inférieure  à  celle  de  Folle. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  érigé  ;  tronc  fort,  se  détachant  en  lanières 
irrégulières  et  larges. 

Bourgeons  généralement  doubles,  triangulaires;  bourgeonnement  duveteux,  blanc  à 
peine  rosé;  — jeunes  feuilles  franchement  trilobées,  à  trois  dents  très  bien  marquées, 
blanchâtres  sur  les  deux  faces,  mais  surtout  à  la  face  inférieure;  les  feuilles  deviennent 
rapidement  luisantes  à  la  face  supérieure. 

Rameaux  assez  allongés,  assez  forts,  un  peu  ramifiés  surtout  vers  la  base  ;  —  jeunes 
sarments  légèrement  tomenteux  ;  les  adultes,  à  peu  près  glabres,  restant  verts  assez  long- 
temps, plus  tard  deviennent  un  peu  vineux  ;  —  mérithalles  de  longueur  moyenne  ;  nœuds 
peu  renflés  ;  —  vrilles  discontinues,  plutôt  grêles,  généralement  trifurquées. 

Feuilles  moyennes,  aussi  larges  que  longues  ;  parenchyme  assez  épais,  de  forme  variable, 
mais  généralement  trilobées,  presque  entières,  quelquefois  un  peu  quinquelobées  ;  fréquem- 
ment, les  deux  lobes  supérieurs  sont  de  profondeur  inégale  ;  —  les  sinus  supérieurs  sont 
toujours  les  plus  marqués,  les  inférieurs  sont  peu  profonds  ou  n'existent  pas  ;  le  sinus 
pétiolaire  est  en  V,  généralement  bien  ouvert  ;  le  limbe  est  très  généralement  gaufré, 
tourmenté,  et  les  bords  se  relèvent  presque  toujours  vers  la  partie  supérieure  ;  —  face 
supérieure  d'un  beau  vert  assez  clair;  face  inférieure  un  peu  blanchâtre,  grâce  à  la  présence 
de  petits  flocons  de  poils  aranéeux  distribués  sur  les  nervures  et  les  sous-nervures  ;  — 
dents  généralement  aiguës,  en  deux  séries,  surmontées  d'un  petit  mucron  légèrement 
carminé  ;  —  nervures  assez  fortes,  d'un  jaune  clair  sur  les  deux  faces.  —  Pétiole  long, 
généralement  carminé  sur  un  côté  et  légèrement  renflé  vers  la  base,  formant  avec  le  limbe 
un  angle  quelquefois  droit,  mais  surtout  obtus. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  aux  4e  et  5e  nœuds,  grandes,  de  densité  moyenne,  allongées, 
ailées  ;  pédoncule  assez  long,  lignifié  jusqu'à  une  petite  distance  de  son  point  d'insertion 
sur  le  sarment  ;  pédicelle  long  ;  bourrelet  bien  développé  ;  pinceau  assez  long  et  incolore. 
—  Grains  moyens,  légèrement  allongés;  ombilic  central,  peau  mince,  verdâtre,  se  dorant 
bien  à  la  maturité  ;  pruine  assez  abondante  ;  chair  fondante,  jus  incolore,  à  saveur  sucrée 
légèrement  acidulée;  graines  généralement  au  nombre  de  deux  à  trois. 

A.  Verneuil  et  J.-M.  Guillon. 


SEMILLONS 


Deux  variétés  de  ce  cépage  existent  dans  le  vignoble.  Bien  qu'elles  soient  nettement 
tranchées,  elles  n'ont  jamais  été  décrites  séparément.  Les  ampélographes  paraissent  avoir 
étudié,  tantôt  l'une,  tantôt  l'autre,  comme  étant  le  type  unique  de  ce  cépage.  Seuls  le 
Cte  Odart  et,  après  lui,  Petit-Lafïitte  et  Daurel  ont  signalé  les  deux  variétés,  mais  sans  les 
décrire.  Nous  allons,  dans  celte  étude,  entrer  dans  tous  les  détails  qui  caractérisent 
chacune  d'elles. 


GROS     SEMILLON 

Synonymie.  —  Sémillon  Muscat  (pays  de  Sauternes).  —  Sémillon  roux  (dans  quel- 
ques parties  de  la  Gironde).  —  Chevrier  (Dordogne  et  Charente).  —  Malaga  (Lot).  — 
Sémillon  crucillant  (anciennement,  à  Bergerac). 

Historique  et  origine.  —  Les  plus  anciens  documents  que  nous  possédons  sur  les  cépages 
de  la  Gironde,  mentionnent  l'existence  du  Sémillon  ou  Sémillion,  ou  Saînt-Êmilion1.  Ce 
dernier  synonyme  n'existe  plus,  il  a  été  appliqué  à  un  autre  cépage,  le  Muscadef,  mais 
l'identité  du  Sémillion  et  du  Saint-Emilion  existait  sans  aucun  doute  au  xvme  siècle  ;  les 
manuscrits  de  l'abbé  Bellet  et  ceux  de  Dupré  de  Saint -Maur  en  fournissent  la  preuve 
irrécusable.  L'orthographe  Sémillion  n'est  plus  usitée. 

1.  Petit-Lafïitte  pense  que  ce  cépage   pourrait  bien  être  originaire  de   Saint-Emilion,  mais   celte   supposition 
parait  peu  fondée;  cette  contrée  n'a  probablement  jamais  fait  beaucoup  de  vins  blancs. 
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Comice  de  Cadillac  (année  1889,  p.  81  ;  1897,  p.  303;  1899,  pp.  619  et  668). 
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Au  xvme  siècle,  le  Sémillon  n'existait  guère  que  dans  la  Gironde  '  et  presque  exclusi- 
vement dans  le  pays  de  Sauternes.  Il  semble  que  ce  cépage  est  véritablement  originaire  de 
ce  pays  et  qu'il  a  été  ensuite  répandu,  petit  à  petit,  dans  tout  le  Sud-Ouest  et  dans  les 
vignobles  des  régions  viticoles  du  Sud  et  du  Centre,  où  on  fait  des  vins  blancs.  Cette 
hypothèse  est  d'autant  plus  vraisemblable  que  si  le  Sémillon  a  fait  de  tout  temps  le  fond 
du  vignoble  de  Sauternes,  il  n'a  acquis  que  très  tard,  dans  le  courant  du  xixc  siècle,  une 
place  prépondérante  dans  les  vignobles  de  la  rive  droite  de  la  Garonne,  situés  en  face  de 
Sauternes.  C'est  pour  cette  raison,  sans  doute,  que  De  Secondât  de  Montesquieu,  qui 
était  propriétaire  à  une  trentaine  de  kilomètres  du  Sauternais,  se  bornait  à  mentionner 
simplement  l'existence  de  ce  cépage. 

Les  deux  variétés  de  Sémillon,  que  nous  connaissons  aujourd'hui,  existaient  au 
xvme  siècle.  Dupré  de  Saint-Maur  dit  qu'à  Bergerac  on  connaissait  le  Blanc  Sémillion 
Crucillant  et  le  Blanc  Sémillion  Mol.  Plus  tard,  elles  ont  été  mentionnées  dans  les 
collections  du  château  de  Carbonnieux,  où  elles  portaient  deux  numéros  différents  : 
Sémillion  roux  n°  378;  Sémillion  blanc  n°  395. 

Aire  géographique.  —  Actuellement,  le  Sémillon  existe  dans  tous  les  vignobles  blancs 
de  la  Gironde,  de  Bergerac  et  du  Lot-et-Garonne.  Dans  tous,  il  tient  la  plus  grande  place, 
soit  les  trois  quarts  de  l'étendue  dans  les  vignobles  de  Sauternes  et  de  Bergerac,  et  la 
moitié  environ  de  la  surface  des  autres  vignobles  blancs  de  la  Gironde  et  de  ceux  du 
Lot-et-Garonne.  On  le  trouve  dans  d'autres  parties  du  département  de  la  Dordogne, 
dans  le  Gers  et  dans  les  Landes,  dans  les  Charentes,  mais  en  faible  quantité;  le  rôle 
fondamental  de  la  Folle  blanche,  pour  faire  les  grandes  eaux-de-vie  de  ces  départements, 
empêche  l'adoption  définitive  du  Sémillon.  Ce  cépage  existe  aussi  dans  le  Lot,  où  son 
raisin  sert  aussi  bien  pour  la  table  que  pour  le  pressoir.  Si  ce  cépage  a  gagné  dans  le 
Sud-Ouest  en  importance,  et  un  peu  en  étendue,  son  aire  de  dissémination  reste,  à  peu  de 
chose  près,  ce  qu'elle  était  au  xvme  siècle. 

Quelle  est  cependant  celle  des  deux  variétés  qu'on  a  multipliée  de  préférence?  Jusqu'à 
l'époque  de  l'invasion  phylloxérique ,  les  deux  variétés  étaient  choisies  indifféremment; 
depuis  quelques  années,  on  répand  surtout  le  Gros  Sémillon,  maison  peut  affirmer  que  les 
deux  variétés  ont  encore  la  même  aire  géographique. 

Ampélographie  comparée.  —  Si  le  synonyme  Saint-Emilion,  donné  autrefois  au 
Sémillon,  ne  paraît  pas  être  justifié  par  l'origine  de  ce  cépage,  on  peut  se  demander  s'il 
ne  lui  aurait  pas  été  appliqué  à  cause  d'une  parenté  avec  le  Saint-Emilion  qui  existe  sous 
ce  nom  dans  les  Charentes  de  temps  immémorial,  et  qui  a  toujours  été  connu  en  Gironde 
sous  le  nom  de  Muscadet. 

Le  Gros  Sémillon  ne  ressemble  guère,  malgré  son  aspect  vigoureux,  au  Muscadet. 
Celui-ci  a  des  feuilles  très  grandes,  profondément  découpées,  avec  des  dents  longues  et 
aiguës,  un  feuillage  très  abondant,  un  bois  très  gros,  très  cassant,  à  moelle  très  large,  à 
mérithalles  très  longs  ;  ses  raisins  sont  aussi  très  longs,  à  grains  gros,  à  pédoncules 
et  à  pédicelles  démesurément  allongés,  ils  mûrissent  très  tard  et  ne  pourrissent  pas.  Le 

1.  Cependant,  d'après  les  manuscrits  de  Dupré  de  Saint-Maur,  le  Sémillon  ou  Saint-Emilion  existait  en  1771,  à 
Puy-1'Evêque  (Lot). 

Ampélographie.  —  II.  28 


222  AMPÉLOGRAPHIE 

Gros  Sémillon  a  le  feuillage  abondant,  mais  la  feuille  est  plus  large  que  longue,  très  large 
même,  elle  est  peu  découpée  ;  le  sarment  a  les  mérithalles  plus  courts,  la  moelle  moins 
large  et  il  est  moins  cassant  ;  les  raisins  sont  plus  petits,  à  grains  relativement  serrés.  En 
comparant,  d'ailleurs,  de  très  près  les  deux  cépages,  on  ne  trouve  aucun  point  de 
ressemblance. 

On  trouve  beaucoup  plus  de  rapports  naturellement  entre  le  Gros  Sémillon  et  le  Petit  ; 
cependant  ils  présentent  des  différences  bien  tranchées.  Si  la  feuille  du  Gros  Sémillon  a 
la  même  forme  que  celle  du  Petit,  elle  est  plus  grande,  plus  tourmentée,  en  forme  de 
gouttière,  moins  lisse,  moins  profondément  découpée  ;  le  raisin  du  Petit  Sémillon  est  plus 
gros,  à  grains  plus  petits  et  plus  serrés  ;  le  raisin  du  Gros  Sémillon  est  plus  croquant  et  a 
un  goût  spécial  qui  rappelle  à  la  fois  celui  du  Sauvignou  et  celui  du  Muscat  ;  il  est  plus 
roux,  plus  doré  que  celui  du  Petit.  D'autres  différences,  que  Ton  saisira  parfaitement  en 
lisant  les  descriptions  qui  vont  suivre,  existent  entre  ces  deux  cépages.  En  somme,  l'aspect 
général  de  chacun  des  deux  cépages  est  bien  tranché,  le  Sémillon  Muscat  paraissant  plus 
vert,  plus  vigoureux  que  l'autre. 

Culture.  —  Mas  et  Pulliat  ont  appelé  le  Sémillon  «  le  grand  cépage  blanc  français  ». 
Jamais  qualification  ne  fut  plus  justifiée,  car  il  peut  produire  seul  le  type  parfait  des  plus 
grands  vins  blancs  du  monde  et  il  est,  au  point  de  vue  cultural,  le  cépage  le  plus  accompli. 
Dans  le  vignoble  rouge,  on  ne  trouve  même  pas  un  cépage  réunissant  au  même  degré 
un  ensemble  aussi  complet  de  qualités,  tant  pour  l'abondance  que  pour  la  perfection  des 
produits. 

Il  débourre  des  premiers,  presque  en  même  temps  que  le  Chasselas  qui  est,  pour  la 
grande  culture,  le  type  de  la  précocité;  mais  tous  ses  bourgeons  ne  sortent  pas  à  la  fois 
et  il  a  toujours  des  contre-bourgeons  en  réserve  qui  n'évoluent  pas  si  les  bourgeons  prin- 
cipaux se  développent,  mais  qui  sont  toujours  prêts  à  débourrer  lorsque  ceux-ci  viennent 
à  faire  défaut.  Dans  les  premiers  jours  de  mai,  à  la  clôture  même  de  la  période  des  gelées 
printanières,  il  a  encore,  grâce  à  ces  dispositions,  quelques  bourgeons  en  bourre.  Ce 
débourrage  successif  constitue,  pour  le  Sémillon,  à  la  fois  une  qualité  importante  pour 
la  résistance  aux  gelées  printanières  et  un  défaut  que  l'on  doit  connaître,  mais  qui  est 
sans  gravité.  Aux  gelées  d'avril,  le  Sémillon  Muscat  conserve  toujours  quelques  bour- 
geons, même  lorsqu'elles  sont  à  glace.  Malgré  ce  fléau,  il  donne  toujours  une  récolte 
rémunératrice.  Cet  avantage  peut  être  décuplé  si  on  laisse  des  bois  très  longs  et  verti- 
calement jusqu'au  mois  de  mai,  sauf  à  les  raccourcir  si  aucune  gelée  ne  survient.  Ces 
bois  offrent  une  réserve  de  bourgeons  non  débourrés. 

Mais  le  débourrage  successif  présente  quelques  inconvénients  lorsque  la  taille  est  faite 
à  trop  long  bois,  si  la  pousse  est  favorisée  par  une  température  chaude  ;  les  premiers 
bourgeons  débourrés,  qui  sont  toujours  situés  aux  extrémités  des  longs  bois,  continuant  à 
pousser  avec  vigueur,  absorbent  toute  la  sève  et  empêchent  la  sortie  des  contre-bourgeons 
et  celle  des  bourgeons  principaux  qui  sont  à  la  base  des  longs  bois. 

On  avait  cru,  autrefois,  pouvoir  remédier  à  cette  disposition  fâcheuse  en  laissant  des  cols 
de  retour  à  la  base  des  hastes  ou  longs  bois,  mais  ce  procédé  n'a  donné  que  des  résultats 
médiocres  ;  si  le  cot  de  retour  était  réduit  à  un  ou  deux  bourgeons,  il  avortait  quelquefois, 
et,  s'il  était  trop  long,  il  nuisait  à  la  bonne  répartition  des  raisins  et  de  la  végétation.  On 
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remédie  beaucoup  mieux  à  cet  inconvénient  en  courbant  les  hastes  de  manière  à  placer 
leurs  extrémités  plus  bas  que  les  talons,  et  en  les  foirant  ainsi  à  décrire  un  are  à  très 
faible  rayon  autour  de  la  souche  ;  on  y  remédie,  dune  manière  plus  efficace  encore,  en 
pinçant  les  pousses  (sauf  celles  du  talon  qui  doivent  fournir  les  bois  de  remplacement) 
dès  qu'elles  ont  2  ou  3  feuilles  ouvertes  au-dessus  de  la  dernière  manne  (raisin  en  for- 
mation *  ). 

A  partir  du  mois  de  mai,  sous  l'influence  des  premières  chaleurs,  le  Gros  Sémillon 
pousse  vigoureusement;  et  sa  végétation,  moins  avancée  tout  d'abord  que  celle  du 
Chasselas,  du  Sauvignon,  du  Malbec  et  du  Grapput  (mais  plus  développée  que  celle  de  la 
Muscadelle,  du  Cabernet-Sauvignon  et  du  Castets),  lui  fait  prendre  bientôt  la  lêle  au 
point  de  vue  de  la  vigueur  apparente  des  cépages. 

Il  commence  à  fleurir  aussitôt  que  le  Chasselas,  mais  il  fleurit  moins  vite  que  le 
Sauvignon,  la  Muscadelle,  le  Malbec,  le  Cabernet-Sauvignon;  il  est,  à  ce  point  de  vue, 
contemporain  du  Castets,  mais  la  maturité  de  ses  bois  et  de  ses  raisins  est  plus  lente. 

Il  est  peu  sensible  à  la  coulure  ;  il  perd  à  peine  quelques  grains  dans  les  sols  froids, 
lorsque  le  développement  très  rapide  de  la  végétation  a  lieu  concurremment  avec  la 
lloraison.  Celte  coulure  n'est  pas  spéciale  au  Sémillon,  elle  frappe  tous  les  cépages  vigou- 
reux lorsque  des  circonstances  telles  que  la  froideur  du  sol,  un  printemps  froid  et  tardif 
ralentissent  la  première  pousse  et  obligent  les  ceps  à  développer  toute  leur  végétation  à 
l'époque  même  de  la  lloraison.  A  cette  cause  de  coulure,  on  ne  peut  appliquer  qu'un 
remède,  un  effeuillage  modérateur  de  la  végétation.  Le  Sémillon  n'étant  sujet  qu'à  cette 
forme  de  la  coulure  ne  profile  presque  jamais  de  l'incision  annulaire,  ou  n'en  profite  pas, 
du  moins  dans  les  mêmes  proportions  que  les  cépages  dont  la  coulure  paraît  être  due,  au 
contraire,  à  une  diminution  de  nutrition  momentanée  pendant  la  floraison. 

L'efficacité  du  pincement  indique  que  le  rognage,  appliqué  en  juillet  aux  sarments  les 
plus  longs  pour  arrêter  d'une  façon  définitive  leur  développement,  doit  produire  les  effets 
les  plus  décisifs,  à  la  condition  que  ce  rognage  soit  opéré  sur  des  mérilhalles  herbacés, 
pour  empêcher  l'échaudage,  et  aussi  haut  que  possible,  de  manière  à  éviter  des  rejets. 
Nous  avons  toujours  constaté  ainsi  une  différence  dans  le  degré  des  moûts  en  faveur  des 
ceps  rognés  et  une  augmentation  de  l'amidon  en  réserve  dans  les  sarments  rognés.  Les 
feuilles  du  Sémillon  sont  peu  sujettes  au  Mildiou  et  au  Black-Rot,  dès  qu'elles  ont  un 
certain  degré  de  maturité  ;  de  telle  sorte  qu'une  vigne  de  Sémillon,  non  traitée  avec  les 
sels  de  cuivre,  peut  conserver  assez  de  feuilles  pour  nourrir  une  belle  récolte  dans  une 
année  d'invasion  tardive  de  Mildiou  ;  mais  ses  jeunes  feuilles  étant  très  sensibles  au  Mildiou 
et  au  Black-Rot,  il  convient  d'employer  les  traitements  précoces  pour  parer  aux  invasions 
précoces  du  Mildiou  et  à  celles  du  Black-Rot  sur  les  feuilles,  qui  transmettent  aux  raisins 
des  germes  de  Rot  brun  et  de  Black-Rot  capables  d'anéantir  la  récolte.  Le  Sémillon  est 
peu  sujet  à  l'Oïdium. 

Sa  résistance  au  Mildiou  et  aux  Rots  n'est  pas  aussi  considérable  que  celle  du  Castets, 
probablement  parce  que  ce  dernier  a  toujours  moins  de  rejets.  Le  Sémillon  est,  à  tous  les 
points  de  vue,   un   cépage  d'élection  pour  le  Bolrytis  cinerea  qui  se  développe  sur  ses 

1.  Pour  obtenir  une  réussite  absolue,  il  est  indispensable  d'opérer  ces  pincements  pendant  des  périodes  de 
refroidissement,  c'est-à-dire  pendant  les  ralentissements  de  sève  qui  favorisent  la  diversion  que  l'on  veut 
provoquer. 
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grappes  et  qui  produit  à  peu  près  toujours  sur  lui  d'excellents  résultats.  Au  printemps,  le 
développement  du  Botrytis  peut  être  néfaste,  mais  il  n'apparaît  presque  jamais  dans  cette 
période  de  l'année,  sauf  lorsque  le  printemps  est  très  humide,  el  il  suffit  alors  d'effeuiller 
autour  des  grappes  pour  réduire  son  influence  à  un  faible  degré.  A  l'automne,  dès  que  les 
raisins  sont  mûrs,  le  Botrytis  se  développe  sur  eux  avec  une  extrême  rapidité  lorsque  la 
température  devient  humide.  Sous  l'influence  du  Botrytis  se  produit  la  pourriture  noble. 
Cette  pourriture  atteint  successivement,  et  à  quelques  jours  d'intervalle,  tous  les  grains  du 
Sémillon  ;  elle  produit  sur  chaque  grain  trois  phases  différentes  :  en  premier  lieu,  leur  peau 
devient  rose  et  rouge  foncé,  elle  s'amincit  considérablement,  la  pulpe  devient  extrêmement 
fondante  et  donne  le  maximum  de  rendement;  en  second  lieu,  apparaissent,  sous  forme 
d'efflorescence  grise,  les  organes  de  reproduction  du  Botrytis  :  le  rendement  diminue  un 
peu,  mais  la  qualité  augmente  d'une  façon  notable  ;  en  troisième  lieu,  sous  l'action  du 
Botrytis,  se  produit  une  concentration  progressive  du  moût,  susceptible  d'arriver  à  un 
très  haut  degré,  de  porter  la  qualité  à  la  perfection,  mais  produisant  une  diminution  de 
quantité  qui  atteint  souvent  la  moitié  et  les  deux  tiers  de  la  quantité  primitive.  Des 
expériences  précises  et  souvent  répétées  nous  ont  permis  de  constater  qu'il  peut  y  avoir 
sur  les  mêmes  ceps  les  différences  suivantes  : 

Raisins  mûrs  non  pourris 10°  alcool  glucomètre  Guyot 

Raisins  pourris  sans  efflorescences 12°  — ■ 

Raisins  pourris  avec  efflorescences 14°  - — 

Raisins  consommés 16°  —  — 

On  voit  tout  l'intérêt  qu'on  peut  avoir  à  cueillir  successivement  les  raisins  de  chaque 
cep,  et  à  faire,  comme  dans  le  pays  de  Sauternes,  plusieurs  tris  (triage)  pour  ne  cueillir 
chaque  fois  que  les  raisins  ayant  atteint  la  perfection.  Mais  tous  les  soins  apportés  à  la 
cueillette  ne  peuvent  permettre  d'obtenir  en  toute  circonstance  et  clans  tous  les  milieux 
cette  perfection. 

Pour  que  la  pourriture  noble  donne  de  bons  résultats,  il  faut,  sans  aucun  doute,  un  état 
parfait  de  maturité  du  raisin,  une  composition  bien  équilibrée  de  son  jus,  qu'on  n'obtient 
en  temps  opportun  que  dans  certains  sols  et  dans  certaines  conditions  de  culture.  Dans  les 
terrains  argilo-calcaires ,  dans  les  terrains  graveleux,  dans  les  terrains  quaternaires,  à 
sous-sols  plus  ou  moins  calcaires,  la  maturité  des  bois  et  du  raisin  du  Sémillon  est 
précoce  ;  la  concentration  du  jus  des  grains  s'opère  avec  rapidité  et  le  Botrytis  les  envahit 
facilement  lorsque  le  vignoble  est  situé  dans  une  atmosphère  souvent  saturée  d'humi- 
dité, par  exemple  sur  le  bord  d'un  cours  d'eau.  La  taille  courte,  le  jeune  âge  des  ceps,  les 
fumures  organiques,  les  grands  espacements,  les  porte-greffes  hâtifs,  etc.,  agissent  dans  le 
même  sens  ;  l'effeuillage  pratiqué  après  maturité  favorise  aussi  l'envahissement  et  le  déve- 
loppement du  Botrytis. 

On  voit,  tout  de  suite,  que  dans  les  climats  chauds  et  secs,  comme  loin  des  cours  d'eau, 
dans  les  terrains  quaternaires  froids  des  plateaux  où  on  ne  peut  produire  que  des  vins 
blancs  communs  et  où,  par  conséquent,  la  taille  est  longue,  on  ne  peut  arriver  à  tirer  un 
avantage  appréciable  de  la  pourriture  noble  qu'à  la  condition  d'avoir  en  automne  une 
assez  longue  période  de  beau  temps  pour  que  la  maturité  devienne  parfaite.  Malheureu- 
sement, eette  condition  ne  se  réalise  presque  jamais  dans  les  régions  où  se  trouvent  ces 
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sols  parce  que  les  froids  ou  les  pluies  succèdent  rapidement  à  l'arrivée  de  la  maturité.  On 
s'explique  ainsi  que  Ton  puisse  conserver  le  Sémillon  comme  raisin  de  table,  malgré  sa 
sensibilité  au  Botrytis,  lorsqu'il  est  récolté  aussitôt  mûr,  dans  un  pareil  milieu. 

Le  Gros  Sémillon  est  particulièrement  sensible,  dans  les  terrains  quaternaires,  à  la 
Cochylis  qui  attaque  les  grains  avant  maturité  et  aussi  au  Drosophila  (moucheron  des 
celliers)  qui  l'attaque  après  maturité.  L'une  et  l'autre  désorganisent  la  pulpe  et  produisent 
dans  le  grain  une  fermentation  acétique. 

Le  Gros  Sémillon  est  un  peu  sujet  aux  dépérissements  qui  ont  été  décrits  pour  le 
Castets,  mais  seulement  dans  le  cas  où,  pour  une  raison  quelconque,  taille  trop  longue 
ou  gelée,  les  bourgeons  avortent  ou  poussent  trop  tard  ;  ces  dépérissements  sont  moins 
nombreux  sur  les  porte-greffes  un  peu  tardifs,  tels  que  Rupeslris  du  Lot  et  hybrides  de 
lîupestris,  et  ils  atteignent  moins  souvent  le  Gros  Sémillon  que  le  Petit. 

Contrairement  à  ce  qui  a  été  déjà  dit,  la  taille  longue  doit  être  appliquée  au  Gros 
Sémillon  à  condition  qu'elle  ne  soit  pas  exagérée  ;  des  expériences  nombreuses  ont  montré 
que,  à  égalité  de  charge  ou  de  production  par  mètre  carré,  la  taille  longue  donne  les 
mêmes  résultats  que  la  taille  courte  au  point  de  vue  de  la  qualité  sans  nuire  à  la  végétation 
et  à  la  tenue  des  ceps.  Suivant  le  développement  de  la  (aille,  mais  en  raison  inverse  de  la 
qualité,  la  production  du  Sémillon  peut  varier,  dans  les  côtes  de  la  Gironde,  de  30  à 
120  hectolitres  à  l'hectare. 

A  noter  cette  particularité  que,  sous  l'influence  du  Botrytis,  la  concentration  du  moût  et 
l'augmentation  de  qualité  sont  d'autant  plus  grandes  que  les  fumures  sont  plus  abondantes. 

Dans  les  vignobles  de  Sauternes,  les  deux  variétés  de  Sémillon  entrent  pour  les  trois 
quarts  au  moins,  le  reste  étant  formé  de  Muscadelle  et  surtout  de  Sauvignon.  Mais  le  Gros 
Sémillon  est  en  beaucoup  plus  grande  proportion  que  le  Petit. 

Vinification.  —  C'est  au  Sémillon  que  les  vins  du  Sauternais  doivent  leur  réputation, 
car  on  constate  fréquemment  que  des  parties  importantes  des  récoltes  faites,  chaque  année 
exclusivement  avec  le  Sémillon,  présentent,  à  un  haut  degré,  toutes  les  qualités  de 
l'ensemble.  Le  vin  de  Sémillon  a  de  la  iinesse,  du  bouquet,  du  velouté  et  une  belle 
couleur  dorée  ;  il  a  aussi  du  corps,  de  la  fermeté,  de  la  sève  ;  il  peut  arriver,  dans  les  sols 
favorables,  si  le  temps  aide  la  cueillette  et  la  pourriture,  à  un  degré  alcoolique  extrê- 
mement élevé,  16°,  17°  jusqu'à  18°,  tout  en  conservant  une  quantité  de  sucre  non 
transformée  telle  qu'il  devient  comparable  à  un  vin  de  liqueur.  Ce  produit,  complet  par 
lui-même,  est  obtenu  simplement  avec  la  pourriture  noble  et  des  soins  de  cueillette  sans 
aucun  procédé  artificiel;  qnelques  précautions  sont  seulement  utiles  pour  arriver  à  la 
perfection.  Il  faut,  notamment,  procéder  à  un  nettoyage  des  raisins  pour  ne  pas  mettre  au 
pressoir  les  grains  altérés  par  les  insectes  ou  les  maladies  ;  il  faut  avoir  soin  de  ne  cueillir, 
dans  chaque  tri,  que  les  grains  très  pourris,  consommés  ;  puis,  lorsque  le  temps  ne  favorise 
plus  la  concentration  du  jus,  il  ne  faut  cueillir,  dans  chaque  tri,  que  les  raisins  entièrement 
pourris  ;  enfin  on  ne  doit  se  résoudre  à  couper  les  raisins  qui  ont  encore  des  grains  non 
pourris  qu'au  moment  où  les  pluies  et  le  froid  pourraient  compromettre  la  récolte. 

Au  pressoir,  les  moûts  les  plus  légers,  les  plus  aqueux  coulent  les  premiers,  presque  sans 
fouler  ;  le  fouloir  fait  ensuite  couler  des  moûts  plus  denses,  et  ce  n'est  que  sous  l'action 
prolongée  d'une  presse  puissante  que  sort  le  moût  des  raisins  consommés. 
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Pour  avoir  la  quintessence  de  la  qualité  dans  la  cueillette  dune  journée,  il  suffit  de  faire 
couler  le  moût,  au  fur  et  à  mesure,  en  des  fûts  de  petites  dimensions  (par  exemple  eu 
barriques  bordelaises  de  228  litres)  et  de  les  remplir  successivement.  On  obtient  des 
barriques  de  tête,  des  barriques  de  centre  et  des  barriques  de  queue  qu'on  ne  mélange 
jamais. 

On  n'a  pas  besoin  de  recourir  à  l'acide  sulfureux  comme  moyen  de  mulage  pour 
produire  ainsi  les  vins  de  Sauternes  doux.  Les  barriques  étant  pleines,  le  vin  fermente 
lentement  pendant  tout  l'hiver,  sans  aucun  traitement,  l'ouillage  excepté,  et  on  ne  com- 
mence à  le  soutirer,  en  méchant  les  fûts,  qu'au  mois  de  février  ou  de  mars. 

La  fermentation  ne  s'arrête  que  sous  l'influence  des  froids,  ou  bien  lorsque  le  vin  a  un 
degré  d'alcool  assez  élevé,  12°,  13°,  14°,  15°,  pour  se  muter  lui-même,  et  alors  le  vin, 
la  fermentation  étant  arrêtée  définitivement,  reste  doux,  sauf  dans  les  cas  rares  où  il 
n'atteint  pas  12°. 

A  partir  de  la  première  année  et  pendant  3  ou  4  ans,  le  vin  est  soutiré  quatre  fois  par 
an,  au  moins,  en  des  fûts  très  propres  et  légèrement  soufrés  ;  au  bout  de  ce  temps,  il  a 
atteint  sa  perfection,  sa  couleur  dorée  et  il  peut  être  mis  en  bouteilles,  où  il  se  conserve 
fort  longtemps  (25  à  40  ans). 

Sans  doute,  le  Sauvignon  peut  donner  au  vin  de  Sémillon  plus  de  saveur,  la  Muscadelle 
peut  lui  fournir  plus  d'onctuosité,  mais  le  secours  d'aucun  de  ces  cépages  n'est  indispen- 
sable au  Sémillon  Muscat  pour  donner  un  vin  de  qualité  supérieure  et  de  longue  durée, 
très  recherché  par  le  commerce  des  vins  lins.  De  telles  qualités  justifient  amplement  la 
préférence  donnée  au  Gros  Sémillon  ;  elles  exercent  leur  influence  dans  les  vins  où  ce 
Sémillon  n'entre  que  pour  une  faible  partie.  C'est  lui  qui  donne  aux  vins  blancs  la  plus 
belle  couleur  dorée. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse  ;  tronc  de  grosseur  moyenne,  un  peu 
tortueux  et  noueux  ;  port  semi-érigé  ;  écorce  caduque,  en  lanières  irrégulières. 

Bourgeons  petits,  légèrement  coniques,  à  pointes  légèrement  blanchâtres  et  duveteuses; 
au  débourrement,  les  bourgeons  ont  un  aspect  jaune,  puis  rose;  les  premières  feuilles 
sont  très  ondulées,  d'une  couleur  verte  avec  reflets  bronzés  à  la  face  supérieure,  recou- 
vertes de  duvet  cotonneux,  blanc,  coloré  de  rose  vif  par  grandes  plaques  à  la  base 
inférieure;  l'ensemble  des  jeunes  pousses  a  un  aspect  vert  pâle. 

Rameaux  longs,  très  gros,  à  section  ovale,  aplatis  entre  les  nœuds  sous  les  bourgeons  et 
les  vrilles;  sinueux;  à  rejets  nombreux  et  courts;  de  couleur  acajou,  teinte  fortement 
violacée  aux  nœuds  ;  —  écorce  glabre,  parsemée  de  petites  verrues  ;  stries  longitudinales, 
profondes;  —  sarment  fort,  vigoureux,  cassant;  mérithalles  assez  longs;  bois  dur; 
nœuds  un  peu  saillants;  diaphragme  plan,  large,  épais,  ayant  au  moins  trois  millimètres 
d'épaisseur;  moelle  forte,  large,  ayant  autant  de  largeur  que  les  deux  zones  de  bois  dans 
une  coupe  longitudinale,  surtout  au  voisinage  du  diaphragme  ;  —  vrilles  rares,  fortes, 
courtes,  bi  ou  trifurquées,  rameuses,  ligneuses  au  moment  de  la  maturité  du  raisin. 

Feuilles  grandes,  plus  larges  que  longues  (la  largeur  peut  atteindre  19  ou  20  centimètres 
pour  une  longueur  de  12  à  13  du  pétiole  à  la  pointe),  ovales,  tri  ou  quinquelobées  ;  limbes 
épais  ;  —  sinus  pétiolaire  profond,  souvent  égal  au  tiers  de  la  longueur  de  la  feuille,  large- 
ment ouvert  et  arrondi  en  If  'lyre)  ;  sinus  latéraux  supérieurs  en  U  assez  profond,  étroit; 
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sinus  inférieurs  en  U  très  étroit,  quelquefois  en  boucle  8,  assez  profond,  quelquefois 
absents  ;  —  lobe  inférieur  terminal  très  long  et  un  peu  étroit  ;  lobes  latéraux  longs  et  larges  ; 
—  dents  courtes,  petites,  arrondies;  à  l'extrémité  des  lobes,  dents  larges,  pointues;  les 
dents  sont  accouplées  par  séries  de  2  et  de  3,  rarement  de  i,  dont  une  plus  longue  que  les 
autres  ;  —  limbe  plié  en  gouttière,  fortement  bulle  ;  face  supérieure  vert  foncé,  un  peu 
lustrée,  prenant  une  teinte  vert  jaune  à  l'automne  ;  face  inférieure  vert  pâle,  léger  duvet 
cotonneux;  nervures  principales  et  secondaires  fortes  et  saillantes.  —  Pétiole  fort,  long, 
légèrement  aminci  au  milieu,  à  empâtement  très  gros,  vert  et  violacé,  formant  un  angle 
presque  droit  avec  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes  situées  au  4e  au  6e  bourgeon,  très  grosses,  cylindro-conique,  ailées 
(une  ou  deux  ailes);  pédoncules  longs,  gros,  ligneux,  vert  rougeâtre  ;  pédicelles  de  lon- 
gueur et  de  grosseur  moyennes.  —  Grains  gros,  serrés,  quelquefois  moins  serrés  dans 
les  ailes;  réguliers,  à  peu  près  sphériques,  gros,  fermes,  croquants,  dorés,  translucides  et 
veinés  comme  ceux  du  Sauvignon  ;  chair  ferme,  colorée  en  jaune  ;  peau  épaisse,  jusqu'au 
moment  de  la  maturité  où  elle  devient  mince  sous  l'action  du  Botrytis  cinerea  ;  jus  abon- 
dant, très  sucré,  goût  fortement  musqué  ;  graines  au  nombre  de  2,  rarement  de  3,  petites. 


PETIT    SEMILLON 

Synonymie.  —  Sémillon,  Blanc  Sémillon,  Sémillion  blanc  (Gironde).  —  Blanc 
Sémillion  mol  (anciennement  à  Bergerac).  — Goulu  blanc  (Isère). 

Observations.  —  On  n'est  pas  mieux  renseigné  sur  les  origines  du  Petit  Sémillon  que 
sur  celles  du  Gros  ;  ils  paraissent  avoir  coexisté  tous  les  deux  dans  les  vignobles  blancs  de 
Gironde  de  tout  temps  ;  cependant  l'aire  géographique  du  Petit  Sémillon  paraît  avoir 
toujours  été  plus  étendue  que  celle  du  Gros  ;  c'est  à  peine  si  ce  dernier  entrait  pour  un 
dixième  dans  les  vignobles  blancs  autres  que  ceux  du  Sauternais.  Le  petit,  au  contraire, 
y  entrait  pour  moitié  ou  davantage  et  formait  le  véritable  fond  des  vignobles  des  côtes. 
Les  deux  variétés  paraissent  avoir  été  multipliées  indifféremment,  et  ce  n'est  qu'en  ces 
derniers  temps  qu'on  délaisse  le  Petit  Sémillon. 

Le  Petit  Sémillon  débourre  avec  plus  de  régularité  que  le  Gros  ;  cependant  les  obser- 
vations faites  à  propos  de  la  culture  de  ce  dernier  lui  sont  applicables,  car  ses  contre- 
bourgeons,  sinon  ses  bourgeons,  se  comportent  exactement  comme  ceux  du  Gros.  Le 
Petit  semble  un  peu  plus  tardif  pour  le  débourrement  des  premiers  bourgeons  ;  il  fleurit 
et  il  mûrit  un  peu  plus  tard  que  le  Gros.  Si  ce  dernier  est  un  peu  sensible  à  la  coulure,  le 
Petit  Sémillon  ne  coule  jamais  ;  il  se  comporte  à  l'égard  des  maladies  exactement  comme 
le  Gros,  mais  son  raisin  pourrit  moins  facilement  ;  il  est  moins  sensible  aussi  aux  altérations 
causées  par  les  insectes.  Tout  ce  qui  a  été  dit  au  sujet  de  la  pourriture  noble,  à  l'occasion 
du  Gros  Sémillon,  lui  est  applicable. 

Au  point  de  vue  de  la  végétation,  il  existe  une  seule  différence  :  le  Petit  Sémillon  est 
plus  sujet  que  le  Gros  à  l'échaudage  et  au  dépérissement  qui  se  manifestent  plus  particu- 
lièrement dans  les  terrains  humides  à  la  suite  d'une  gelée,  d'une  charge  exagérée  ou  d'une 
sécheresse  subite  ;  dans  ce  cas.   les  ceps  restent  chétifs  et  présentent  l'un  ou  l'autre  des 
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deux  aspects  suivants  :  les  sarments  sont  à  mérithalles  courts,  sinueux,  déformés,  si  le 
dépérissement  est  dû  simplement  à  l'humidité  du  sol  (c'est  alors  le  dépérissement  décrit  à 
propos  du  Castets),  ou  bien  les  sarments  ont  des  mérithalles  réguliers,  mais  courts,  minces, 
avec  des  feuilles  pâles  et  les  extrémités  imparfaitement  aoùtées.  Dans  le  premier  cas,  les 
raisins,  peu  nombreux,  restent  avec  des  grains  très  petits;  dans  le  second,  les  raisins,  en 
général  très  volumineux,  très  nombreux,  très  fournis,  ont  les  grains  ridés,  imparfaitement 
mûrs  et  ils  ne  subissent  que  très  tard  l'attaque  du  Botrylis.  Dans  le  premier  cas,  il  faut 
des  soins  spéciaux,  déjà  indiqués  pour  le  Castets;  dans  le  second,  il  suffit  de  réduire  la 
taille  pour  donner  un  nouvel  essor  à  la  végétation. 

En  toutes  circonstances,  d'ailleurs,  il  convient  de  ne  pas  exagérer  la  taille  du  Petit 
Sémillon,  car  il  supporte  moins  facilement  que  le  Gros  la  taille  longue.  C'est  à  propos  de 
lui  que  les  ampélographes  ont  pu  dire  que  le  Sémillon  voulait  être  taillé  court.  Il  est 
semblable  en  cela  à  tous  les  cépages  à  grande  production  et  qui  ne  coulent  jamais,  la  Folle 
blanche  par  exemple.  Sur  des  porte- greffes  tardifs,  à  racines  profondes  ou  à  grosses 
racines  ne  craignant  pas  la  sécheresse,  le  Petit  Sémillon  n'éprouve  pas  l'échaudage  ni  les 
dépérissements  (  Rupestris  du  Lot,  Jacquez).  Avec  le  Petit  Sémillon,  on  obtient  presque 
toujours  de  gros  rendements  ;  le  raisin  de  cette  variété  se  conserve  plus  facilement  en  hiver. 

Le  raisin  du  Petit  Sémillon  est  plus  fondant,  plus  juteux,  plus  mou  que  celui  du  Gros,  il 
donne  un  vin  qui  a  toutes  les  qualités  du  vin  du  Sémillon  Muscat,  mais  moins  de  corps, 
moins  de  sève,  moins  de  liqueur  ;  le  grain  est  d'un  blanc  mat,  son  jus  n'a  pas  la  couleur 
foncée  de  celui  du  Gros  Sémillon.  Le  vin  du  Petit  est  moins  doux,  moins  coulant,  plus 
blanc  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  un  vin  de  grande  qualité ,  susceptible  de  faire  à  lui 
seul  des  types  très  réussis  et  de  longue  durée  '  ;  il  doit  être,  semble-t-il,  associé  par  moitié 
avec  le  Gros,  surtout  dans  les  terrains  où  celui-ci  est  sujet  à  la  coulure  et  aux  altérations 
des  insectes.  Tout  ce  qui  a  été  dit  relativement  aux  soins  de  cueillette  et  de  vinification 
pour  le  Gros  Sémillon  est  applicable  au  Petit. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  (moins  que  celle  du  Gros  Sémillon);  tronc  de 
grosseur  moyenne ,  un  peu  tortueux  et  noueux  ;  port  semi-érigé  ;  écorce  caduque  en 
lanières  irrégulières. 

Bourgeons  petits,  légèrement  coniques,  à  pointes  duveteuses  un  peu  plus  blanches  que 
celles  du  Gros;  —  au  débourrement,  les  bourgeons  ont  un  aspect  jaune,  puis  rose;  —  les 
premières  feuilles  n'ont  pas  l'aspect  gaufré  comme  celles  du  Gros  Sémillon,  elles  sont  plus 
vertes,  moins  bronzées  à  la  face  supérieure  ;  elles  ont  un  duvet  cotonneux  blanc,  coloré 
de  rose  vif  à  la  face  inférieure  ;  l'ensemble  des  jeunes  pousses  a  un  aspect  vert. 

Rameaux  longs,  de  grosseur  moyenne,  à  section  ovale,  aplatis  entre  les  nœuds  sous  les 
bourgeons  et  les  vrilles,  sinueux,  à  rejets  peu  nombreux;  bois  couleur  noisette,  avec  teinte 
grise,  rouge  foncé  aux  nœuds  ;  écorce  glabre  ;  stries  longitudinales  moins  profondes  que 
celles  du  Gros  Sémillon;  —  sarments  moins  cassants,  plus  durs  que  ceux  du  Gros 
Sémillon;  mérithalles  plus  courts;  nœuds  plus  saillants;  moelle  large  (trois  millimètres 
au  moins),  vin  peu  moins  large  que  les  deux  zones  de  bois  qui  l'entourent,  élargie  aux 
nœuds;     diaphragme    plan    assez   étroit,    aminci    du    côté    opposé    aux  bourgeons;    — 

1.  Il  atteint  du  reste  le  même  degré  d'alcool  que  le  Sémillon  Muscat,  à  quelques  dixièmes  près. 


mJie^o^u^iA^é 


■*■// . 


/ ,      /^t^^ir 


lmp  F  CHAMM.W1*.  far 


G.    CAZEAUX-GAZALET.    > —    SÉMILLON'    A    LSOIS    NOIR  229 

vrilles   assez    nombreuses,    Tories,    courtes,    bi    ou    trifurquées,    rameuses,    ligneuses   au 
moment  de  la  maturité  des  raisins. 

Feuilles  grandes  (un  peu  moins  que  celles  du  Gros  Sémillon),  plus  larges  que  longues, 
ovales,  tri  ou  quinquelobées  ;  limbe  plus  mince  que  celui  du  gros  Sémillon;  —  sinus 
pétiolaire  profond  en  U,  large  à  la  base  et  plus  étroit  en  haut,  quelquefois  fermé  en  boucle  ; 
sinus  latéraux  supérieurs  en  V  étroits  et  peu  profonds  (quelquefois  absents);  sinus  infé- 
rieurs profonds  et  larges  en  8  (boucle)  ou  en  U  fermé;  lobe  inférieur  terminal  long  et 
large,  à  extrémité  arrondie;  lobes  supérieurs  et  latéraux  longs  et  larges,  à  extrémités 
arrondies  comme  le  lobe  inférieur;  —  dents  disposées  par  groupes  de  deux,  de  trois  ou 
de  quatre,  petites,  à  pointes  effilées;  limbe  finement  bulle,  peu  gaufré,  peu  tourmenté, 
beaucoup  moins  que  celui  du  Gros  Sémillon  ;  face  supérieure  vert  pâle  mat  et  quelque- 
fois jaune  à  la  maturité;  face  inférieure  vert  pâle,  sans  duvet;  —  nervures  principales  et 
secondaires  moins  fortes  et  moins  saillantes  que  celles  de  la  feuille  du  Gros  Sémillon.  — 
Pétiole  long,  de  grosseur  moyenne,  fortement  renflé  à  la  base,  légèrement  aminci  au 
milieu,  vert  et  rouge,  violacé,  formant  un  angle  droit  avec  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes  situées  du  4e  au  6e  bourgeons,  très  grosses,  très  larges  au  sommet, 
coniques,  ailées;  serrées,  lâches  dans  les  ailes;  pédoncules  très  forts,  très  longs; 
pédicelles  longs,  de  couleur  vert  rougeâtre.  —  Grains  réguliers,  gros,  ronds,  un  peu 
mous,  de  couleur  vert  ou  blanc  opaque  à  la  maturité  ;  peau  relativement  mince,  jus 
très  abondant,  sucré,  goût  spécial  peu  prononcé  ;  graines  au  nombre  de  deux,  petites. 


SEMILLON    A    BOIS    NOIR 

Le  Cte  Odart  a  signalé,  sous  le  nom  de  Sémillon  à  bois  noir,  une  variété  moins  produc- 
tive et  de  peu  de  valeur  qu'on  cherche  à  détruire.  Malgré  tous  les  efforts  de  sélection  faits 
depuis  de  nombreuses  années,  et  surtout  depuis  la  reconstitution  des  vignobles  par  le 
greffage  sur  cépages  américains,  on  trouve  encore  quelques  échantillons  de  cette  variété. 

Ce  Sémillon  a  les  sarments  très  tortueux,  les  mérithalles  très  courts,  l'écorce  très  rouge, 
d'un  rouge  foncé  et  fortement  striée.  Ces  particularités  du  sarment  suffisent  à  le  distinguer 
des  autres  Sémillons;  mais  ses  feuilles  ont  de  plus  les  sinus  pétiolaire,  latéraux  et  infé- 
rieurs très  profonds,  les  dents  longues  et  très  effilées,  de  telle  sorte  que  le  feuillage  a 
l'aspect  absolument  persillé  et  tout  à  fait  différent  des  Gros  et  Petit  Sémillons.  Le  Sémillon 
persillé  ne  produit  habituellement  que  des  grappilles;  mais,  sous  l'influence  du  pincement 
ou  de  l'incision  annulaire,  il  donne,  en  assez  grand  nombre,  des  raisins  de  12  à  15  centi- 
mètres de  longueur,  ailés  (3  ou  4  ailes  avec  5  ou  6  grains  chacune),  ayant  des  grains  peu 
serrés,  petits,  verts,  mûrissant  et  pourrissant  tardivement  ;  ses  raisins  ont  le  goût  de  ceux 
du  Petit  Sémillon,  mais  ils  font  généralement  un  vin  vert.  Le  Sémillon  à  bois  noir  ou 
persillé  doit  donc  être  éliminé  très  sévèrement. 

G.  Cazi-:aux-Cazalkt. 
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SAUVIGNONS 


Le  Gros  et  le  Petit  Sauvignon  sont  deux  variétés  de  ce  cépage.  Le  Cte  Odart  les  distin- 
guait respectivement  sous  les  noms  de  vert  et  de  jaune.  La  variété  la  plus  répandue  dans 
le  vignoble  blanc  de  la  Gironde  est  le  Petit  Sauvignon  ou  le  Sauvignon  jaune. 

Le  Cte  Odart  signalait  encore  deux  autres  variétés  assez  rares,  le  Sauvignon  rose  et  le 
Sauvignon  violet,  ainsi  nommés  à  cause  de  la  coloration  de  leurs  raisins.  Le  premier  existe 
encore  exceptionnellement  dans  quelques  vignobles  rouges  de  la  Gironde,  mais  le  second 
est  introuvable.  Ces  deux  Sauvignons  ont  été  éliminés  des  vignobles  parce  qu'ils  produisent 
très  peu  ' . 

SAUVIGNON   OU    PETIT   SAUVIGNON 

Synonymie.  —  Sauvignon  jaune  (Gironde,  Charente,  cours  de  la  Garonne).  — 
Sauvignon  fumé  (Indre  et  Cher).  —  Blanc  fumé  (Nièvre).  —  Surin  (Gers,  cours  de  la 
Loire  et  de  la  Vienne).  —  Fié  (cours  de  la  Loire  et  de  la  Vienne).  —  Puinéciiou  (dans 
le  Gers).  —  Feigentraube  (raisin  figue)  ou  Muskat  Sylvaner  (Allemagne). 

Historique  et  origine.  —  Il  paraît  impossible  de  retrouver  l'origine  du  Sauvignon. 
Depuis  plusieurs  siècles,  il  existait  en  France  dans  les  vignobles  blancs  du  Sud-Ouest,  de 
l'Ouest  et  de  l'Est.  Le  Cte  Odart  dit,  à  propos  des  variétés  jaune  et  verte  :  «  Elles  faisaient 

1.  On  donne  quelquefois  le  nom  de  Snuviynon  noir  à  un  cépage  qui  n'a  lien  de  commun  avec  les  Sauvignons, 
c'est  le  Pignon  ou  Pardolte. 


BIBLIOGRAPHIE.  — Abbé  Bellet,  chanoine  de  Cadillac,  1736  :  Manuscrits  de  l'Académie  des  Sciences 
de  Bordeaux  (t.  XVII).  —  Dupré  de  Saint-Maur,  intendant  de  Guyenne  :  Manuscrits  de  l'Académie  de 
Bordeaux  et  manuscrit  G  1319  des  Archives  départementales  de  la  Gironde.  —  Baron  de  Secondât  de 
Montesquieu  :  Mémoires  sur  la  culture  de  la  vigne  de  Guyenne  et  sur  les  vins  de  cette  province  (Mémoires 
sur  l'histoire  naturelle  du  chêne,  1785).  - —  Chaptal  :  Traité  théorique  et  pratique  sur  la  culture  de  la  vigne 
avec  l'art  de  faire  le  vin  (  1801,  p.  17-i).  - —  Cours  complet  d'agriculture  ou  nouveau  dictionnaire  d'agricul- 
ture, 1839,  publié  sous  la  direction  de  Vivien  (p.  531).  ■ — ■  Victor  Bendu  :  Ampélographie  (1851).  — 
Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (6e  édition,  1863,  p.  133).  —  Auguste  Petit-Lafittte  :  La  vigne 
dans  le  Bordelais  (1868,  p.  164).  —  G.  Foëx  :  Cours  complet  de  viticulture  (1886,  p.  63).  —  V.  Pulliat  : 
Le  Vignoble  (t.  I).  — -  Cle  Joseph  de  Bovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle.  —  H.  Goethe  : 
Ilandbuch  der  Ampélographie  (  1878 j.  —  Daurel  :  Les  raisins  de  cuve  de  la  Gironde  et  du  Sud-Ouest 
de  la  France   (Description  et  Synonymie,  189'2,  p.  27). 
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aussi,  autrefois  du  moins,  le  fond  du  Clos  de  Prépateur,  dans  le  Vendômois,  dont  le  vin 
était  quelquefois  servi  sur  la  table  de  Henri  IV.  » 

Les  manuscrits  de  l'abbé  Bellet  (1736)  signalent  l'existence  du  Sauvignon  à  Bordeaux 
et  à  Cadillac.  Les  tableaux  de  la  synonymie  de  la  vigne  de  Dupré  de  Saint-Maur  (1783) 
nous  montrent  que  la  subdélégation  de  la  Charité  (actuellement  l'un  des  cantons  de  la 
Nièvre),  celles  de  Bourges  et  de  Chàteauroux  possédaient  le  Sauvignon.  D'après  Stoltz, 
ce  cépage  existait  en  Alsace,  dans  quelques  crus,  avant  1789. 

L'existence  des  deux  principales  variétés  était  connue  aussi  anciennement,  si  on  s'en 
rapporte  aux  termes  de  la  phrase  du  Cte  Odart  citée  plus  haut.  Les  extraits  suivants  de  la 
synonymie  de  Dupré  de  Saint-Maur  confirment  cette  opinion  :  «  Le  Surin  ou  Sauvignon 
jaune,  y  dit-on,  ne  diffère  guère  du  Sauvignon  vert  que  par  la  couleur  ;  il  a  ordinairement 
le  même  goût;  les  grappes  sont  ordinairement  moins  grosses  ».  A  Bourges,  selon  ces 
documents,  on  distinguait  le  «  Sauvignon  fumé,  blanc,  rondet  et  dur,  grappes  courtes  et 
serrées,  et  le  Sauvignon  vert  blanc,  et  un  peu  plus  gros  que  le  précédent,  de  même  forme 
ainsi  que  la  grappe  » . 

Est-il  possible,  dans  ces  conditions,  de  dire  quelle  est  la  région  de  la  France  qui  a  été 
le  point  de  départ  du  Sauvignon  ?  Nous  ne  le  croyons  pas  et  nous  pensons  que  toutes  les 
hypothèses  émises  à  ce  sujet  doivent  être  écartées. 

Aire  géographique.  —  Comme  on  vient  de  le  voir,  les  deux  principales  variétés  du 
Sauvignon,  celles  précisément  dont  nous  nous  occupons  dans  ce  travail,  étaient  proba- 
blement très  répandues  au  xvue  siècle  et  probablement  aussi  dans  les  siècles  précédents. 
A  la  fin  du  xvme,  cependant,  l'importance  des  plantations  de  ce  cépage,  sinon  son  aire  de 
dissémination,  s'était  déjà  restreinte.  Chaptal  disait,  en  1801  :  «  Ce  raisin  a  été  beaucoup 

plus  commun  dans  les  vignobles  de  France  qu'il  ne  l'est  aujourd'hui ,  mais,  produisant 

peu,  on  a  négligé  de  le  renouveler.  » 

En  1838,  d'après  Vivien,  le  Sauvignon  se  retrouvait  dans  le  Loir-et-Cher,  le  Cher,  la 
Haute-Vienne,  l'Allier,  la  Nièvre,  la  Charente,  l'Indre-et-Loire,  la  Vienne,  etc.,  sous  les 
noms  de  Sauvignon,  Surin,  Fie'.  Il  existait  aussi  à  cette  époque  dans  la  Gironde,  le  Lot- 
et-Garonne,  le  Gers,  la  Dordogne  et  les  Charentes.  A  notre  époque,  sauf  dans  la  Nièvre 
où  on  trouve  quelques  parcelles  entières  de  Sauvignon  et  où  il  sert  à  faire  le  fameux  vin 
de  Pouilly-sur-Loire  et  celui  de  plusieurs  crus  de  l'arrondissement  de  Cosne,  ce  cépage  a 
une  importance  très  réduite.  On  ne  le  trouve  plus,  en  proportion  notable,  dans  l'Ouest  et 
le  Sud-Ouest,  si  on  excepte  le  vignoble  blanc  du  pays  de  Sauternes  où  il  est  considéré 
comme  indispensable,  en  proportion  modérée,  lorsqu'on  veut  obtenir  de  la  finesse  et  de 
l'arôme.  Il  entre  dans  les  proportions  de  1/8  à  1/4  dans  les  crus  de  Sauternes,  Preignac, 
Barsac  et  Gérons,  et  dans  ceux  de  la  rive  droite  de  la  Garonne  (Sainte-Croix-du-Mont, 
Loupiac,  Gabarnac,  Cadillac),  où  les  vins  blancs  sont  faits  selon  les  principes  de  Sauternes, 
en  attendant  la  pourriture  des  raisins  pour  en  faire  la  cueillette.  Il  est  allié,  dans  ces 
vignobles,  à  3/4  de  Sémillon  et  à  une  très  petite  proportion  de  Muscadelle.  Une  plus  forte 
proportion  de  Sauvignon  présenterait  quelques  inconvénients;  le  rendement  du  vignoble 
en  souffrirait,  et  le  goût  et  le  bouquet  du  vin  pourraient  être  trop  prononcés. 

Ampélographie  comparée.  —  Les  diverses  variétés  de  Sauvignon  n'ont  aucun  rapport 
avec  le  cépage  qu'on  appelle,  dans  quelques  parties  de  la  Gironde,  le  Sauvignon  noir  ou 
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rouge,  lequel  est,  en  réalité,  le  Pignon  du  Médoc.  La  feuille  et  le  bois  de  ce  dernier  ne 
ressemblent  en  rien  au  bois  et  à  la  feuille  des  Sauvignons  ;  seuls,  les  raisins  des  Sauvi- 
gnons sont  petits  et  serrés  comme  ceux  du  Pignon  ;  là  s'arrête  la  ressemblance,  car  le 
raisin  du  Pignon  n'a  pas  le  goût  aromatisé  et  sucré  des  grappes  des  Sauvignons. 

Une  analogie  plus  grande  existe  entre  les  Sauvignons  et  le  Cabernet-Sauvignon.  La 
feuille  de  ce  dernier  est  découpée,  tourmentée,  gaufrée,  très  verte  ;  mais  cette  ressemblance 
n'est  qu'apparente,  et  des  différences  de  caractère  très  nettes  éclatent  lorsqu'on  examine 
ces  cépages  côte  à  côte.  Les  sinus  de  la  feuille  de  Cabernet-Sauvignon  sont  plus  profonds  ; 
le  limbe  est  plus  cassant,  moins  lisse  ;  le  bois  du  Cabernet  est  plus  dur,  à  nœuds  plus 
saillants,  plus  rapprochés;  les  raisins  ont  les  grains  plus  espacés,  à  goût  aussi  prononcé, 
mais  d'un  arôme  très  différent. 

Les  deux  principales  variétés  de  Sauvignon  ne  peuvent  être  comparées  qu'entre  elles. 
Le  Gros  Sauvignon,  ou  Sauvignon  vert,  ayant  le  raisin  à  grains  toujours  plus  verts,  plus 
gros,  plus  ronds  que  ceux  du  raisin  du  Petit  Sauvignon,  ou  Sauvignon  jaune,  ou  Sau- 
vignon fumé,  celui-ci  étant  plus  sujet  à  la  coulure,  ayant  le  goût  relevé,  plus  sucré  et  une 
maturité  plus  précoce. 

Il  est,  d'ailleurs,  impossible  d'indiquer  d'autres  différences  appréciables  entre  les  deux 
variétés  ;  elles  se  comportent  de  la  même  manière  au  point  de  vue  de  la  végétation  et  de  la 
floraison  pendant  le  printemps  et  l'été,  et  les  différences  qui  les  caractérisent  ne  deviennent 
visibles  qu'au  moment  de  la  maturité  des  raisins,  sauf  dans  les  années  où  il  y  a  coulure, 
celle-ci  n'atteignant  que  le  Petit  Sauvignon. 

Au  point  de  vue  de  la  marche  de  la  végétation,  on  constate  toujours  que  le  Sauvignon 
débourre  après  le  Sémillon  et  le  Malbec,  mais  avant  la  Muscadelle  et  surtout  avant  le 
Cabernet-Sauvignon  et  le  Castets.  Pendant  la  première  partie  du  printemps,  c'est-à-dire 
durant  la  période  froide,  le  Sauvignon  conserve  toujours  sa  situation  relativement  aux 
mêmes  cépages;  mais  à  partir  de  l'arrivée  des  chaleurs,  c'est-à-dire  à  la  fin  du  mois  de  mai, 
il  dépasse  le  Sémillon,  il  atteint  le  Malbec  et  se  maintient  avant  le  Castets  et  le  Caber- 
net-Sauvignon ;  la  Muscadelle  seule  se  comporte  comme  lui.  On  voit  tout  à  coup  s'allonger, 
avec  une  extrême  rapidité,  les  mérithalles  des  Sauvignons  qui  étaient  restés  courts  et 
qui  donnaient  aux  pousses  un  aspect  particulier,  les  feuilles  situées  les  unes  sur  les  autres 
paraissant  imbriquées.  Cet  aspect  des  feuilles,  que  l'on  constate  dès  le  début  de  la  végé- 
tation, car  tous  les  bourgeons  du  Sauvignon  sortent  ensemble  en  un  seul  coup,  la  couleur 
vert  foncé  des  pousses,  le  duvet  très  blanc  qui  entoure  leur  extrémité,  permettent  toujours 
de  reconnaître  les  Sauvignons  parmi  les  autres  cépages,  dès  le  début  de  la  végétation,  aussi 
sûrement  que  plus  tard  l'aspect  du  feuillage  et  des  raisins.  La  floraison  du  Sauvignon  est 
plus  tardive  que  celle  du  Malbec  et  du  Cabernet-Sauvignon,  mais  elle  est  plus  hâtive  que 
celle  du  Sémillon,  de  la  Muscadelle,  du  Castets  ;  elle  marche  assez  rapidement,  de  sorte  que 
le  Sauvignon  est  l'un  des  cépages  blancs  qui  ont  les  premiers  grains  dépouillés  de  leurs 
organes  floraux;  cependant,  lorsque  la  coulure  se  manifeste,  ce  dépouillement  ne  se  fait 
pas  régulièrement  sur  tous  les  grains.  Son  raisin  mûrit  en  même  temps  que  celui  du 
Sémillon,  mais  il  pourrit  plus  difficilement,  et  il  est,  pour  cette  raison,  récolté  plus  tardi- 
vement. 

Culture.  —  La  taille  du  Sauvignon  doit  être  à  long  bois  :  à  Sauternes,  où  on  n'admet 
en  principe  fà  cause  de  la  nature  du  sol  et  de  la  qualité  recherchée  pour  les  vins)  que  la 
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(aille  à  bois  courts,  à  cols,  on  laisse  toujours  trois  ou  quatre  bourgeons  à  chaque  col,  tandis 
qu'on  n'en  laisse  que  deux  au  Sémillon.  On  ne  doit  pas  hésiter  à  appliquer  l'incision  annu- 
laire au  Sauvignon.  Les  principes  de  la  taille  du  Sauvignon  découlent  de  ses  facultés  de 
production,  de  sa  vigueur  et  de  la  marche  de  sa  végétation.  Le  Sauvignon  donne  une 
production  inférieure  à  celle  du  Sémillon.  Ainsi,  avec  la  même  taille,  les  ceps  étant  de 
même  vigueur,  de  même  âge  et  côte  à  côte,  le  Sauvignon,  quand  il  ne  coule  pas,  donne 
une  production  de  2  kilog.  par  exemple,  tandis  que  le  Sémillon  donne  3  kilog.  Mais  le 
Sauvignon  est  sujet  à  la  coulure  en  raison  de  sa  vigueur  et  de  sa  végétation  désordonnée 
(rejets  abondants,  vigueur  exceptionnelle  à  partir  de  l'époque  de  la  floraison).  En  vieil- 
lissant, la  souche  devient  peu  productive  à  cause  également  de  la  multiplication  des 
rejets  sur  le  tronc. 

Le  Sauvignon  débourre  un  peu  plus  tard  que  le  Sémillon,  beaucoup  plus  tard  que  le 
Chasselas  ;  mais  il  a  sur  ces  cépages  l'avantage  de  développer  tous  ses  bourgeons  à  la  fois  ; 
le  Sémillon  a,  déjà,  aux  extrémités  des  hastes,  des  pousses  de  sept  à  huit  feuilles,  tandis  que 
les  bourgeons  au  talon  de  l'haste  débourrent  à  peine;  sur  le  Sauvignon,  au  contraire,  toutes 
les  pousses  ont,  dès  le  premier  moment,  la  même  longueur  ;  cette  particularité  donne  une 
supériorité  au  Sauvignon  pour  être  conduit  à  hastes  sans  cot  de  retour  et  sans  pincement. 
Dès  l'époque  de  la  floraison,  la  vigueur  du  Sauvignon  dépasse  celle  du  Sémillon,  quoique 
jusqu'à  cette  époque  les  pampres  les  plus  avancés  de  ce  dernier  aient  eu  quelques  feuilles 
de  plus  que  ceux  du  Sauvignon. 

Aussi  ce  cépage  est-il  de  ceux  qui  bénéficient  le  plus  des  tailles  en  vert  et  particuliè- 
rement du  pincement  et  du  rognage,  mais  à  la  condition  formelle  que  ces  opérations  soient 
faites  en  temps  opportun  et  d'une  manière  rationnelle.  Le  pincement  doit  être  effectué 
pendant  les  arrêts  de  végétation,  c'est-à-dire  pendant  les  périodes  de  refroidissement,  car 
s'il  est  opéré  en  période  de  végétation  active,  il  provoque  la  sortie  immédiate  et  fougueuse 
des  bourgeons  axillaires.  Cette  opération  doit  être  faite  de  manière  à  laisser  au  moins 
deux  feuilles  au-dessus  du  dernier  raisin.  Les  rejets  venant  sur  les  rameaux  pinces  devront 
être  ébourgeonnés,  à  l'exception  d'un  seul,  le  plus  élevé,  qui  devra  être  lui-même  pincé  sur 
2  ou  3  feuilles  et  en  période  de  refroidissement.  Enfin,  un  ou  deux  sarments  par  branche 
fructifère  devront  être  laissés  sans  pincement  pour  former  des  bois  de  remplacement  tout 
en  servant  d'exutoire  à  la  sève.  Ces  branches  pourront  d'ailleurs  être  rognées  en  juillet, 
mais  à  la  condition  d'opérer  aussi  en  période  d'arrêts  de  végétation  et  d'effectuer  la 
coupe  sur  des  mérithalles  herbacés.  Cette  méthode  d'application  de  taille  en  vert  est  la 
seule  rationnelle  pour  tous  les  cépages  et  pour  toutes  les  régions  viticoles,  mais  elle  doit 
être  suivie  rigoureusement  quand  il  s'agit  des  cépages  très  vigoureux  et  à  végétation 
brusque  et  rapide,  car  le  pincement  appliqué,  en  périodes  de  grande  végétation,  à 
tous  les  sarments  sans  exception,  n'améliore  nullement  la  production  et  fait  surgir  une 
masse  de  rejets.  Le  rognage  fait  trop  bas,  ou  sur  des  mérithalles  aoùtés,  arrête  la  végéta- 
tion du  cep,  provoque  de  nombreux  rejets,  et  compromet  la  maturité  des  raisins  et  celle  du 
bois  en  causant  un  échaudage. 

Le  Sauvignon  est  très  sujet  à  l'Oïdium;  il  oppose  une  certaine  résistance  au  Mildiou, 
moins  cependant  que  le  Pignon,  le  Sémillon  et  le  Castets  ;  il  est  assez  sujet  au  Black-Rot, 
surtout  lorsqu'on  laisse  former  des  rejets  nombreux. 

A  cause  de  sa  floraison  rapide  et  de  la  résistance  de  son  raisin  aux  diverses  altérations, 
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il  est  peu  attaqué  par  les  insectes.  Ce  cépage  est  vendangé  dans  la  Nièvre  et  dans  l'Ouest 
à  l'état  sain,  c'est-à-dire  avant  la  pourriture;  il  est  cueilli  dans  la  Gironde,  comme  le 
Sémillon  et  la  Muscadelle,  à  l'état  pourri  (pourriture  noble  du  Botrvtis  cinerea)  et  en 
suivant  en  tous  points  la  méthode  décrite  à  propos  du  Sémillon. 

Le  Sauvignon  bénéficie  beaucoup  de  l'effeuillage  partiel,  ou  plutôt  de  l'éclaircissage  des 
feuilles  que  Ion  fait  au  printemps  pour  faire  aérer  les  grappes,  cette  opération  facilitant  la 
résistance  à  la  coulure  des  cépages  auxquels  il  est  appliqué.  L'effeuillage  d'automne,  après 
maturité,  qui  a  une  action  si  favorable  sur  les  cépages  à  pourriture  facile  et  à  jus  aqueux, 
donne  des  résultats  moins  sensibles  sur  le  Sauvignon.  Ces  résultats  ne  sont  cependant  pas 
défavorables,  sauf  lorsque  la  taille  est  trop  longue  et  le  terrain  trop  sec,  car  on  obtient 
alors  une  maturité  et  une  pourriture  trop  tardives. 

Pour  ce  cépage,  on  doit  rechercher  les  terrains  maigres,  secs  et  chauds.  Il  y  coule  moins 
qu'ailleurs.  Sa  vigueur  et  sa  précocité  facilitent  l'accroissement  du  système  radiculaire  du 
porte-greffe  et  peuvent  modifier  avantageusement  l'adaptation  de  ce  dernier,  s'il  est  hâtif 
comme  le  Riparia.  L'influence  d'un  greffon  hâtif  permettant  au  porte-greffe  d'avoir  des 
racines  plus  superficielles,  le  Sauvignon  peut  prospérer  même  dans  les  sols  peu  profonds, 
à  mauvais  sous-sol  (humide  ou  calcaire,  marneux,  pierreux,  etc.  ).  Il  ne  présente  pas,  pour 
cette  raison,  dans  les  vignobles  greffés  sur  Riparia,  des  cas  de  rabougrissement  précoce 
comme  en  présente  le  Sémillon. 

Vinification.  —  Le  Sauvignon  produit  un  vin  très  fin,  très  corsé,  ayant  une  belle 
couleur  dorée  et  un  arôme  bien  spécial,  provenant  du  goût  et  de  l'odorat  sui  generis  du 
raisin.  Ce  vin  est  généralement  fait  avec  celui  de  Sémillon,  car  on  cueille  à  la  fois 
les  raisins  pourris  sur  ces  deux  cépages  ;  mais,  comme  les  raisins  de  Sauvignon  pour- 
rissent lentement,  ils  entrent  quelquefois  en  assez  fortes  proportions  dans  le  vin  de  Sémillon. 
Dans  ce  cas  comme  dans  celui  où  on  fait  du  vin  de  Sauvignon  pur,  le  goût  de  ce  cépage 
domine  trop.  Le  vin  de  Sauvignon  pur  se  fait  très  lentement,  mais  dure  longtemps. 
Dans  la  Gironde^  le  vin  de  Sauvignon  non  pourri  a  de  14  à  15°,  tandis  que  celui  du 
Sémillon,  récolté  en  conditions  identiques,  n'a  pas  plus  de  12  à  13°.  Dans  la  Nièvre,  le 
vin  de  Sauvignon  fait  avec  des  raisins  non  pourris  a  un  degré  aussi  élevé,  mais  il  est  dur 
et  il  n'est  que  légèrement  aromatisé.  Il  faut  reconnaître  que  ce  cépage  offre  de  grands 
avantages  pour  faire  des  vins  à  degré  élevé  dès  le  début  de  la  maturité. 

Malheureusement,  la  production  de  ce  cépage  est  quelquefois  irrégulière  et  toujours 
plus  faible  que  celle  des  autres.  Enfin,  au  point  de  vue  commercial,  un  vin  trop  sauvi- 
gnonné  n'est  pas  prisé  par  les  acheteurs. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  port  érigé;  tronc  fort  et  droit;  nom- 
breux rejets,  constituant  une  cause  de  rabougrissement  dans  l'âge  adulte. 

Bourgeons  plus  blancs  et  plus  gros  que  ceux  du  Sémillon  ;  bourgeon  terminal  très 
blanc,  très  cotonneux,  légèrement  rosé  aux  bords;  — petites  feuilles  terminales  jaune  doré 
à  la  partie  supérieure,  recouvertes  de  duvet  blanc  à  la  partie  inférieure,  tandis  que  celles 
du  Sémillon  ont  moins  de  duvet  et  sont  teintées  de  rose. 

Rameaux  semi-érigés,  très  longs  ;  plus  longs  et  plus  grêles  que  ceux  du  Sémillon  ;  — 
mérilhalles  courts,  quelquefois  courbés,  formant  presque  toujours  un  angle  sensible  entre 
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eux;  nœuds  1res  saillants,  avant  le  débourrement ;  —  rejets  auxiliaires  des  sarments 
nombreux  el  longs;  —  bois  cylindrique,  dur  et  à  moelle  large,  aussi  large  que  l'étui 
médullaire,  élargie  aux  nœuds;  — écorce  glabre,  de  couleur  noisette,  fuligineuse,  striée 
finement,  tachetée  de  nombreux  petits  points  et  très  légèrement  violacée  aux  nœuds;  — 
diaphragme  peu  épais,  concave;  à  l'état  herbacé,  les  sarments  sont  excessivement 
vigoureux,  vert  foncé  avec  une  légère  teinte  violacée  aux  nœuds,  cassants  et  de  forme 
aplatie  ;  —  vrilles  nombreuses,  grosses,  doubles  et  légèrement  enroulées. 

Feuilles  adultes,  petites,  plus  larges  que  longues,  à  3  et  5  lobes,  les  lobes  latéraux 
étant  plus  saillants,  plus  effilés  que  le  lobe  terminal  ;  l'aspect  de  la  feuille  est  très  tour- 
menté; elle  est,  en  effet,  très  ondulée  et  forme  3  gouttières;  d'un  vert  très  foncé,  elle  a  la 
face  supérieure  finement  bullée,  et  elle  a  la  face  inférieure  vert  glauque,  à  nervures 
minces,  saillantes  et  à  poils  aranéeux;  limbe  épais;  —  sinus  pétiolaire  profond,  en  U 
ouvert;  sinus  latéraux  supérieurs  en  V  fermé  assez  profonds;  sinus  inférieurs  en  boucle 
fermée  et  très  peu  profonds  ;  —  dents  larges,  à  bords  arrondis  et  obtus,  à  pointe  ferme  et 
accouplées  par  séries  de  deux,  dont  une  plus  petite,  plus  étroite  que  l'autre.  —  Pétiole 
formant  un  angle  droit  avec  la  feuille,  de  grosseur  et  de  longueur  moyennes,  et  de 
couleur  vert  violacé,  à  empâtement  fort. 

Fruits.  —  Grappes  petites,  courtes,  cylindro-coniques,  à  pédoncules  et  à  pédi- 
celles  courts,  souvent  ailées,  et  à  pédoncule  secondaire  long.  —  Grains  serrés, 
petits,  inégaux,  légèrement  oblongs  ;  chair  ferme  et  croquante  ;  peau  résistante  à  la 
pourriture,  épaisse,  cassante,  transparente,  d'une  belle  couleur  jaune  clair  ambrée,  cou- 
verte d'un  certain  nombre  de  petits  points  jaunes  opaques;  après  la  pourriture,  la  peau 
devient  très  mince  et  les  grains  très  fondants;  saveur  fortement  sucrée;  parfumés  et 
aromatisés  au  point  que  leur  goût  et  leur  odorat  sont  bien  spéciaux  et  impossibles 
à  confondre  avec  n'importe  quels  autres,  on  les  a  comparés  à  ceux  de  la  vanille  et 
du  muscat,  mais  ils  en  diffèrent  et  constituent  le  goût  et  l'odorat  types  du  Sauvignon; 
pépins  petits,  jaunes  et  au  nombre  de  2  ou  3  au  plus. 


GROS  SAUVIGNON.  —  Sauvignon  vert,  Surin  (Bourges).  —  La  distinction  si  nette 
établie  partout  entre  le  Sauvignon  jaune  et  le  Sauvignon  vert  nous  montre  en  même 
temps  que  ces  deux  variétés  existaient  côte  à  côte,  depuis  fort  longtemps,  dans  le  vignoble 
blanc  du  Sud-Ouest,  de  l'Ouest  et  de  l'Est;  mais  il  ne  paraît  pas  douteux  que  le  Petit  Sau- 
vignon, ou  Sauvignon  jaune,  a  été  préféré  et  qu'en  pratique  toutes  les  descriptions,  toutes 
les  synonymies  et  toutes  les  qualités  des  deux  variétés  ont  été  prêtées  à  celle-là.  Il  y  a 
quelques  années,  on  niait  en  Gironde  l'existence  du  Gros  Sauvignon,  et  ce  n'est  que  dans 
le  pays  de  Sauternes  qu'on  avait  continué  à  en  faire  la  distinction.  On  avait  émis  l'opinion 
que  les  différences  entre  le  Gros  et  le  Petit  Sauvignon  étaient  dues  à  l'action  du  terrain  sur 
quelques  ceps  dont  la  production  était  plus  abondante,  les  grains  plus  nourris,  et  qu'ils  avaient 
un  relard  dans  la  maturité  avec  persistance  de  la  couleur  verte;  mais  les  sélections  nom- 
breuses, faites  en  pays  de  Sauternes,  la  plantation  ou  le  greffage  des  bois  des  différentes 
sélections  en  terrains  et  en  expositions  variés,  ont  montré  la  fixité  des  caractères  du  Gros 
et  du  Petit  Sauvignon.  Si  le  Gros  Sauvignon  semble  avoir  été  plus  délaissé  que  le  Petit, 
on  doit  reconnaître  qu'ils  ont  continué  à  coexister  encore  presque  partout,  à  l'exception 
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peut-être  de  la  Nièvre.  Mais  le  Gros  a  eu  un  regain  de  faveur  dans  le  pays  de  Sauternes, 
dès  le  début  de  la  reconstitution  par  le  greffage  sur  vignes  américaines,  à  cause  de  sa 
résistance  à  la  coulure  et  de  sa  production  abondante. 

Le  Gros  Sauvignon  coulant  moins  que  le  Petit  n'a  pas  besoin  d'une  taille  si  longue  ni 
d'une  application  si  complète  des  tailles  en  vert,  qui  cependant  peuvent  lui  être  faites 
sans  inconvénient.  Son  raisin  pourrit  moins  facilement  encore  que  celui  du  Petit  ;  il  se 
comporte  exactement  comme  ce  dernier  au  point  de  vue  de  la  résistance  aux  maladies 
et  de  l'attaque  des  insectes;  il  doit  être  vendangé  de  la  même  façon;  il  a  les  mêmes 
avantages  que  le  Petit  Sauvignon  au  point  de  vue  de  l'adaptation.  Le  vin  du  Gros  Sauvi- 
gnon est  un  peu  moins  alcoolique  et  moins  aromatisé  que  celui  du  Petit. 

Le  Gros  Sauvignon,  ou  Sauvignon  vert,  diffère  du  Sauvignon  jaune.  Son  bois  est 
couleur  noisette  pâle,  il  forme  peu  de  rejets;  sa  feuille  est  plus  grande;  elle  a  le  sinus 
pétiolaire  en  boucle  très  fermée;  elle  est  moins  gaufrée,  moins  tourmentée;  son  raisin  est 
plus  gros,  moins  jaune  (il  est  plutôt  vert),  moins  serré,  moins  croquant,  moins  sucré, 
moins  parfumé,  mais  il  a  les  grains  plus  gros.  Il  a  tous  les  autres  caractères  du  Petit 
Sauvignon. 

SAUVIGNONNASSE.  —  Sauvignon  gros  grains  (Corrèze).  —  On  appelle  Sauvignon-: 
nasse  un  cépage  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  les  Sauvignons  jaune  et  vert.  Le  Sau- 
vignonnasse  produit  plus  que  le  Gros  Sauvignon  ;  il  a  les  grains  plus  gros,  plus  mous, 
moins  sucrés  ;  son  raisin  pourrit  très  vite  et  en  un  seul  coup  ;  sa  grappe  est  ailée,  moins 
serrée.  —  Le  vin  du  Sauvignonnasse  est  très  commun  et  n'a  pas  le  goût  caractéristique 
des  Sauvignons.  Le  Sauvignonnasse  est  plus  rustique,  plus  vigoureux;  sa  feuille  n'est 
pas  lobée,  elle  est  plus  large  et  plate;  elle  n'a  pas  de  duvet  à  la  face  inférieure;  son 
bois  est  plus  gros  et  à  mérithalles  plus  longs  que  celui  des  Sauvignons.  Ce  cépage  est 
de  plus  en  plus  éliminé  des  vignobles  à  vins  fins. 

SAUVIGNON  ROSE.  —  Ainsi  que  nous  l'avons  dit,  le  Sauvignon  violet  et  le  Sauvi- 
gnon rose  sont  à  peu  près  introuvables,  surtout  le  premier.  Ils  ont  été  éliminés  à  cause 
de  leur  faible  production  ;  mais  certains  propriétaires  de  la  Gironde  ont  conservé 
quelques  ceps  du  Sauvignon  rose  auquel  ils  accordent  toutes  les  qualités  des  autres 
Sauvignons,  sans  toutefois  oser  recommander  sa  multiplication.  Les  grappes  de  cette 
variété  ont  les  grains  roses,  assez  gros  et  peu  serrés. 


G.  Gazeaux-Gazalet 
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MOURVEDRE 


Synonymie.  —  Morvède,  Morves,  Mourvès,  Mourvézé,  Catalan,  Négré  (départements 
de  l'ancienne  Provence).  —  Mourvègue  (Basses- Alpes).  —  Négré,  Trinchiéra,  Etrangle- 
chien  (Alpes-Maritimes).  —  Bénada,  Tinto  ( Vancluse).  —  Plant  de  Saint-Gilles  (Gard). 

—  Espar,  Spar  (Hérault,  Gard).  —  Mataro  (Pyrénées-Orientales).  —  Elouron,  Bonavis, 
Espagnen  (Drôme,  Ardèche).  —  Balzac  (Charente).  —  Damas  noir(?)  (Puy-de-Dôme). 

—  Tinto,  Tinta,  Tintillo  de  Luxar  (Espagne). 

Historique  et  origine.  —  Le  Mourvèdre  est  une  des  variétés  le  plus  anciennement 
cultivées  en  Provence.  Les  viticulteurs  de  cette  région  avaient  même  fini  parle  considérer 
comme  indigène,  sans  doute  à  cause  de  sa  parfaite  appropriation  aux  conditions  climaté- 
riques  et  culturales  du  pays  et  de  l'impossibilité  où  ils  étaient  d'assigner  une  date,  même 
très  lointaine,  à  son  introduction  dans  le  vignoble.  Il  n'en  est  rien  cependant;  c'est  un 
cépage  importé. 

Comme  la  Carignane  et  le  Grenache,  le  Mourvèdre  paraît  être  d'origine  espagnole.  Les 
relations  qui  ont  existé  de  temps  immémorial  entre  l'Espagne  et  nos  provinces  méridio- 
nales, d'une  part;  de  l'autre,  des  analogies  de  climat,  de  sol,  etc.,  expliquent  et  justifient 
ces  introductions.  En  ce  qui  concerne  le  Mourvèdre,  elles  ont  eu  lieu  à  des  époques  et  sur 
des  points  différents.  Le  nom  même  que  porte  le  cépage  en  Provence  et  dans  les  Pyrénées- 
Orientales  indique  le  point  de  départ  de  ses  migrations  :  Murviedro,  dans  le  royaume  de 
Valence,  pour  la  Provence  ;  Mataro,  en  Catalogne,  pour  le  Roussillon.  Il  est  impossible 
d'en  fixer  la  date,  même  approximative.  Celle  de  Provence  est  peut-être  la  plus  ancienne. 
On  retrouve,  dans  des  actes  publics  ou  privés  du  xvie  et  du  xvne  siècle,  le  Mourvèdre 
mentionné  sous  les  noms  de  Morves,  Mouviès,  Mourvéguë.  Rien  au  surplus  ne  permet  de 
supposer  que  sa  culture  n'y  remonte  pas  plus  haut. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Don  Simon  Roxas  Clémente  :  Ampélographie  de  l'Andalousie  (n°40).  —  Clc  Odart  : 
Ampélographie  universelle  (pp.  450-i57).  —  Victor  Rendu  :  Ampélographie  française  (p.  76).  —  Dr  Jules 
Guvot  :  Etude  des  vignobles  de  France  (I,  pp.  88-89).  —  A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provençal  (pp.  37-46). 
—  Journal  de  viticulture  pratique  (1867-68,  pp.  110-112).  —  A.  Riondet  :  L'Agriculture  de  la  France 
méridionale  (p.  80).  —  Pulliat  :  Le  Vignoble  (1876-77,  II,  p.  123).  —  Journal  de  viticulture  praticme 
(1857-68,  pp.  141-142).  — J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (p.  130).  — H.  Mares: 
Description  des  cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  (pp.  50-52).  —  A.  Ronnet  :  Monographie 
des  cépages  cultivés  en  Provence  (Progrès  agricole  et  viticole,  1900,  pp.  119-124). 
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Aire  géographique.  —  Avant  la  période  phylloxérique,  le  Mourvèdre  occupait  une 
place  importante  dans  l'encépagement  des  départements  de  l'ancienne  Provence  et  surtout 
du  Var.  Certains  vignobles  en  étaient  presque  exclusivement  comptantes  :  tels  ceux  de 
Saint-Cyr,  la  Cadière,  le  Castellet,  le  Beausset,  Ollioules,  etc.,  qui  produisaient  les  vins 
renommés  de  Bandol.  Ces  vins,  remarquables  par  leur  solidité,  leur  titrage  alcoolique, 
leur  belle  coloration,  leur  goût  droit  et  plein,  relevé  par  une  certaine  rudesse,  étaient  très 
recherchés  par  le  commerce.  A  l'est  de  Toulon,  dans  la  vallée  de  Sauvebonne,  à  Pierrefeu, 
il  formait  aussi  le  fond  du  vignoble;  là,  on  lui  associait  cependant  le  Grenache,  dont 
l'apport  corrigeait  l'àpreté,  parfois  trop  marquée,  de  son  vin.  Il  était  très  cultivé  aussi 
dans  les  arrondissements  de  Brignoles  et  de  Draguignan.  Les  vins  de  Lorgues  et  de  Carcès, 
moins  alcooliques  et  moins  fins  que  ceux  de  Bandol  et  de  Pierrefeu,  lui  devaient  leur 
réputation.  Il  en  était  de  même  de  ceux  des  Mées  et  de  Biez,  dans  les  Basses- Alpes.  Aux 
environs  de  Nice,  il  entrait,  sous  le  nom  de  Trinchiera,  avec  la  Fuella  et  la  Panea,  dans  la 
composition  des  vins  estimés  du  Bellet,  de  la  Gaude  et  des  coteaux  du  Var.  Il  était  plus 
ou  moins  largement  disséminé,  en  mélange  d'autres  cépages,  dans  le  département  des 
Bouches-du-Bhône  et  dans  celui  de  Vaucluse.  Nous  le  retrouvons  dans  le  Gard,  sous  la 
dénomination  de  Spar  ou  Plant  de  Saint-Gilles]  sous  celle  d'Espar,  dans  l'Hérault  et 
l'Aude  ;  de  Mataro,  dans  les  Pyrénées-Orientales.  On  le  cultivait  enfin,  sous  le  nom  de 
Balzac,  dans  les  Charentes  et  la  Vienne  et  jadis  dans  l'Anjou,  et,  d'après  Pulliat,  sous 
celui  de  Damas  noir,  dans  le  Puy-de-Dôme.  On  voit  combien  l'aire  géographique  du 
Mourvèdre  en  France  était  étendue.  Ces  indications,  —  notons-le,  toutefois  — , 
s'appliquenl  au  passé.  Aujourd'hui,  le  Phylloxéra  a  détruit  presque  toutes  les  anciennes 
plantations  de  Mourvèdre. 

Mais,  depuis  le  début  de  la  crise,  le  développement  continu  des  relations  commerciales 
et  la  facilité  de  plus  en  plus  grande  des  transports  ont  modifié  les  conditions  économiques  ; 
les  difficultés  résultant  de  la  reconstitution  du  vignoble  par  le  greffage  et  des  maladies 
cryptogamiques  nouvelles  n'ont  pas  apporté  des  changements  moins  profonds  dans  les 
conditions  culturales.  L'encépagement  du  vignoble  a  dû  se  modifier  aussi.  Plusieurs 
variétés  ont  été  délaissées,  quelque  méritantes  qu'elles  fussent  à  divers  égards,  lorsqu'elles 
s'adaptaient  moins  bien  que  d'autres  aux  conditions  nouvelles.  C'est  le  cas  du  Mourvèdre  ; 
on  en  plante  beaucoup  moins  qu'autrefois.  Il  aurait,  malgré  tout,  un  retour  de  faveur,  le 
jour.  —  si  ee  jour  doil  jamais  venir  — ,  où  le  commerce,  autrement  que  sous  le  coup 
d'une  nécessité  passagère,  rechercherait  de  nouveau  et  paierait  à  leur  valeur  les  vins  à  la 
fois  corsés,  colorés,  riches,  solides  el  droits,  dont  il  esl  le  type. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Morraslel  est  certainement,  de  Ions  les  cépages 
cultivés  dans  nos  vignobles,  celui  qui  présente  le  plus  d'analogie  avec  le  Mourvèdre.  On 
en  rencontrait  autrefois  des  pieds  isolés,  perdus  au  milieu  des  Mourvèdres  et  confondus 
avec  eux.  Chez  les  deux  variétés,  le  port  est  à  peu  près  le  même;  la  frondaison,  la  fructi- 
fication, à  les  prendre  dans  leur  ensemble,  se  ressemblent  aussi.  La  concordance  d'origine 
de  ces  deux  cépages  est  très  vraisemblable.  Sont-ils  issus  l'un  de  l'autre?  Proviennent-ils 
l'un  et  l'autre  d'un  auteur  commun?...  Questions  sans  importance  pratique  au  fond  et  dont 
la  solution,  dans  tous  les  cas,  nous  échappe.  On  peut  admettre  cependant,  sans  grand 
danger  d'erreur,  que  l'un  n'est  pas  dû  à  une  simple  variation, de  l'autre,  par  accident  fixé 
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de  bourgeon.  Ils  paraissent  bien  constituer  des  variétés  distinctes,  quoique  liés  voisines.  A 
les  regarder  de  près,  plusieurs  de  leurs  caractères  les  différencient  en  effet  assez  nettement  : 
le  port  du  Morrastel,  bien  qu'érigé,  l'est  moins  que  celui  du  Mourvèdre;  au  bourgeon- 
nement, ses  jeunes  feuilles  sont  roussâtres,  d'un  ton  rouge  brique  un  peu  bronzé,  tandis  que 
le  tomenlum  blanc  serré,  qui  recouvre  celles  du  Mourvèdre,  laisse  à  peine  transparaître  une 
faible  auréole  rose  saumoné  ;  à  l'étal  adulte,  le  vert  des  premières  est  moins  sombre  et  leur 
face  inférieure  garnie  d'un  réseau  de  poils  plus  làcbe.  La  coloration  des  sarments  est  plus 
foncée,  plus  rouge.  Les  grains  du  raisin,  toutes  autres  conditions  égales,  sont  plus  petits 
et  la  maturité  plus  précoce  de  quelques  jours.  Le  Morrastel  s'accommode  mieux  des 
terrains  médiocres  de  coteau;  il  y  est  plus  fertile  que  le  Mourvèdre,  tandis  que  ce  dernier 
donne  des  récoltes  plus  abondantes  dans  les  bonnes  terres  calcaires  de  plaine  à  sous-sol 
perméable. 

Un  auteur  provençal,  A.  Riondet,  a  cru  pouvoir,  malgré  l'écart  géographique  et  clima- 
térique  de  leurs  lieux  de  culture  respectifs,  réunir  le  Mourvèdre  au  groupe  des  Pinots  : 

«  Le  Mourvèdre,  dit-il,  appartient  certainement  à  la  noble  tribu  des  Pineaux-Noiriens, 

car,  des  Noiriens  aux  Morillons  et  des  Morillons  aux  Mourvèdres,  il  n'y  a  que  des  transi- 
tions insensibles  ' .  » 

Tel  n'est  pas  l'avis  de  Pellicot.   «  On  a  voulu  dans  ces  derniers  temps,  écrit  celui-ci, 

rattacher  le  Mourvèdre  à  la  tribu  des  Pinots  de  Bourgogne.  J'avoue,  en  toute  franchise,  que 
cette  parenté  me  paraît  par  trop  éloignée.  Le  Mourvèdre  est  érigé,  le  Pinot  rampe,  et  sa 
feuille  est  plus  entière,  plus  rugueuse,  non  acuminée,  glabre,  au  contraire  de  celle  du 
Mourvèdre  qui  est  duvetée.  Minces,  allongés  dans  le  Pinot,  les  sarments  sont  plus  forts 
dans  le  Mourvèdre  et  moins  sarmenteux.  La  grappe  du  Mourvèdre  est  ailée,  pyramidale, 
celle  du  Pinot  courte  et  cylindrique.  Il  est  vrai  que  le  petit  Mourvèdre  aurait,  par  son  fruit, 
quelque  analogie  avec  le  Pinot,  mais  il  s'en  éloigne  par  tous  ses  autres  caractères2.  » 

Pulliat  opine  de  même,  mais  en  termes  plus  vifs,   un  peu  trop  vifs  peut-être  :  « Je 

partage  complètement  la  manière  de  voir  de  M.  Pellicot,  lorsqu'il  nie  la  parenté  que  l'on 
a  voulu  établir  entre  les  Pineaux  de  Bourgogne  et  le  Mourvèdre.  Il  faut  n'avoir  jamais  vu 
face  à  face  un  Pineau  pour  soutenir  une  pareille  hérésie3.   » 

Au  fond,  Pellicot  et  Pulliat  ont  raison.  Nous  devons  reconnaître  cependant  qu'il  n'y  a 
pas,  entre  les  variétés  d'une  même  espèce  de  vigne,  de  distinctions  absolument  tranchées 
et  que  les  formes,  même  les  plus  extrêmes,  —  ce  qui  n'est  pas  le  cas  ici  — ,  peuvent  se 
relier  entre  elles  par  des  transitions  insensibles.  Si  les  classifications  en  groupes  et  tribus 
se  justifient  par  leur  commodité  ampélographique,  il  ne  faut  pas  oublier  qu'elles  reposent 
sur  une  base  hypothétique  qui  peut  concorder,  mais  qui  ne  concorde  pas  forcément,  avec 
la  réalité  objective. 

Quoi  qu'il  en  soit,  et  sans  sortir  du  cépage  lui-même,  nous  avons  à  relever  chez  celui-ci 
quelques  variations  plus  ou  moins  marquées  du  type. 

Ces  modifications  s'échelonnent  entre  deux  formes,  caractérisées  :  l'une  —  le  Mourvèdre 
type  — ,  par  des  sarments  trapus  et  forts,  des  raisins  à  grains  serrés,  au  pédoncule  épais  et 
robuste  ;  l'autre,  par  des  sarments  plus  effilés,  à  mérithalles  moins  courts,  par  des  grappes 

1.  A.   Riondet,  Agriculture  de  la  France  méridionale,  p.  80. 

2.  Pellicot,  Journal  de  viticulture  pratique,  1867-G8,  p.  112. 

3.  Pulliat,  Journal  de  viticulture  pratique,  1867-68,  p.  142. 
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à  pédoncule  plus  mince,  à  grains  plus  espacés,  et  pédicelles  plus  longs  et  plus  apparents. 
La  dénomination  de  Catalan  s'appliquerait  à  cette  dernière  forme.  L'importance  de  ces 
modifications  est  purement  culturale  ;  elles  n'intéressent  pas  les  caractères  essentiels  du 
cépage  et  ne  sauraient  constituer  des  variétés.  Il  faut  en  rechercher  l'origine  dans  la  diffé- 
rence des  conditions  de  climat,  de  terrain,  d'exposition,  de  culture,  auxquelles  la  variété 
s'est  trouvée  soumise  uniformément,  durant  une  longue  série  d'années.  C'est  une  variation 
accidentelle  aussi,  mais  probablement  spontanée,  qui  a  produit  un  Mourvèdre  à  peu  près 
stérile,  à  forte  souche  et  gros  sarments.  Il  semble  au  contraire  que  le  petit  Mourvèdre, 
cultivé  autrefois  sous  le  nom  de  Mourvédon,  aujourd'hui  abandonné,  doive  être  tenu  pour 
une  variété  distincte.  Ses  fruits  étaient  très  petits,  courts,  cylindriques,  à  peine  plus  gros 
que  ceux  du  Pinot.  Si  l'on  pouvait  considérer  le  Mourvèdre  comme  indigène  de  la  Pro- 
vence, nous  serions  tentés  de  voir  dans  cette  variété,  apparemment  locale  (le  Mourvédon), 
le  type,  sauvage  d'abord,  ensuite  cultivé,  d'où,  par  un  semis  heureux,  le  premier  serait 
jadis  sorti. 

Culture.  —  Les  yeux  de  la  base  des  sarments  étant  fructifères  '  chez  le  Mourvèdre, 
c'est  la  taille  à  coursons  sur  deux  yeux  francs  qui  lui  convient  le  mieux.  Dans  les  terrains 
peu  fertiles,  on  peut  la  réduire  encore  :  un  œil  et  l'œilleton.  Cette  taille  sévère  était  autre- 
fois pratiquée  dans  la  généralité  des  sols.  Cependant,  dans  les  bonnes  terres,  elle  n'a  pas 
de  raison  d'être  ;  elle  provoque,  au  détriment  de  la  fructification,  un  développement  inutile 
du  bois.  Mais  ce  serait  tomber  dans  un  excès  contraire  que  de  tailler  le  Mourvèdre  à 
trois  ou  quatre  yeux  ;  traité  ainsi,  il  ne  porte  pas  beaucoup  plus  de  fruits.  Le  plus  souvent, 
les  deux  yeux  supérieurs  seuls  se  développent,  et  la  souche,  après  quelques  années,  allonge 
démesurément  ses  bras  dégarnis.  Il  vaut  mieux  multiplier  les  coursons  et  les  tailler  court 
à  deux  yeux.  Le  long  bois  et  la  verge  lui  conviennent  moins  encore.  Le  Mourvèdre 
soumis  à  cette  taille  produit  des  raisins  à  grains  plus  petits  ;  ceux-ci  mûrissent  plus  tard, 
souvent  incomplètement  et  n'atteignent  jamais  la  qualité  supérieure  de  ceux  que  donne 
la  taille  courte  normale. 

La  tenue  du  Mourvèdre  greffé  laisse  parfois  à  désirer.  Sur  Riparia,  elle  est  inégale  ;  peut- 
être  parce  que  les  formes  employées  sous  cette  dénomination  générique  n'ont  pas  tou- 
jours été  suffisamment  sélectionnées.  Il  prospère  mieux  d'ordinaire  sur  Jacquez,  du  moins 
dans  les  terres  assez  riches  et  profondes  pour  que  celui-ci  puisse  y  tenir  avec  profit  ce 
rôle  de  porte-greffe.  Son  affinité  avec  quelques  franco-américains,  le  1202  de  M.  Couderc 
notamment,  semble  meilleure  encore. 

C'est  dans  les  terres  de  plaine  franches,  assez  profondes,  à  sous-sol  perméable,  que  le 
Mourvèdre  se  plaît  le  mieux  et  qu'il  donne  ses  récoltes  les  plus  abondantes.  Il  y  produit 
en  moyenne  50  à  60  hectolitres  par  hectare.  Il  vient  encore  très  bien  dans  les  terrains  à 
cailloux    roulés,   les   graviers   substantiels,    les    côtes   calcaires    pourvues  d'une    certaine 

1.  Nous  ne  croyons  pus  pouvoir  nous  dispenser  de  signaler  ici  la  contradiction  que  nous  relevons,  à  propos  de 
la  place  occupée  par  les  grappes  sur  le  sarment,  entre  l'indication  donnée  par  M.  Mares  (Description  des  cépages 
principaux  de  la  région  méditerranéenne,  p.  50)  et  la  nôtre,  qui  est  identique  d'ailleurs  à  celle  de  Pellicot  «  La 
première  grappe  (du  Mourvèdre),  dit  M.  Mares,  est  placée  tout  à  fait  à  la  hase  du  sarment  au  deuxième  nœud, 
quelquefois  au  premier.  »  La  divergence,  on  le  voit,  est  profonde.  Si  l'indication  de  M.  Mares  n'a  pas  été  déter- 
minée par  quelque  erreur  matérielle,  le  cépage  sur  lequel  cet  ampélographe  distingué  a  relevé  la  position  des 
grappes  est  à  coup  sûr  —  Mourvèdre  ou  non  —  une  variété  qui  diffère  absolument,  du  moins  par  ce  caractère, 
du  Mourvèdre  provençal  que  Pellicot  et  nous-même  avons  pris  pour  type. 
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couche  de  terre  végétale  avec  roche  fendillée  en  dessous.  Le  rendemenl  esl  un  peu 
moindre  peut-être;  mais  son  vin  y  atteint  la  plus  haute  qualité.  Sur  les  grès  rouges,  sur 
les  argiles  dépourvus  d'humus  et  autres  terrains  maigres,  son  produit  descend  à  15  ou  20 
hectolitres  et  même  moins;  son  développement  est  plus  faible  et  sa  durée  plus  courte.  Il 
convient,  dans  tous  les  cas,  de  soutenir  sa  végétation  par  des  engrais  appropriés  et  de  bons 
soins  culturaux.  A  ces  conditions,  le  Mourvèdre  est  un  des  cépages  qui  supportent  le 
mieux,  dans  nos  côtes  calcaires,  les  sécheresses  estivales. 

Il  débourre  tardivement.  Aussi,  les  plaines  basses  du  Var,  sujettes  aux  ravages  causés 
par  les  gelées  printanières,  en  étaient-elles  autrefois  presque  exclusivement  complantées. 
Ces  vieilles  vignes,  au  tronc  surélevé  et  noueux,  ne  donnaient  guère  signe  de  vie  avant  le 
commencement  de  mai. 

La  floraison  a  lieu  du  5  au  10  juin  ;  la  maturité  du  raisin  vers  la  mi-septembre,  quelques 
jours  après  celle  de  l'Aramoh,  en  avance  assez  marquée  sur  celle  de  la  Carignane.  Quoique 
le  Mourvèdre  soit  à  proprement  parler  un  cépage  du  Midi,  il  mûrit  encore  convenable- 
ment son  fruit  dans  l'Ardèche  et  jusque  dans  le  nord  de  la  Drôme. 

L'Oïdium  l'attaque  parfois  avec  une  certaine  intensité.  Quant  au  Mildiou,  lorsque  les 
premières  invasions  ne  sont  pas  trop  intenses  ni  générales,  il  y  résiste  assez  bien.  Mais  il 
faut  le  traiter  soigneusement  contre  les  invasions  ultérieures  ;  si  les  sulfatages  sont  incom- 
plets, celles-ci  lui  causent  les  plus  grands  dommages.  Il  perd  alors,  dans  les  invasions  tar- 
dives de  juillet,  août  ou  septembre,  presque  toutes  ses  feuilles,  tandis  que  des  cépages 
réputés  plus  sensibles  conservent  encore  une  bonne  partie  des  leurs.  Lorsqu'il  est  cultivé 
dans  des  sols  mouilleux  ou  peu  perméables,  il  est  particulièrement  sujet  au  Rougeot. 

A  ces  exceptions  près,  le  Mourvèdre  est  un  des  cépages  les  plus  rustiques.  Il  craint  peu 
les  gelées,  ne  charbonne  pas,  charge  régulièrement.  Ses  raisins  sont  exempts  de  coulure  et 
se  conservent  bien  sur  la  souche,  sans  pourrir.  C'est  aussi  l'un  des  cépages  les  moins 
attaqués  par  les  insectes  ampélophages.  Si  la  part  qu'on  lui  fait  aujourd'hui  dans  les  plan- 
tations est  bien  réduite  en  regard  de  son  importance  passée,  il  faut  en  voir  la  cause  dans 
l'insuffisance  de  son  rendement,  faible  dans  les  sols  peu  fertiles,  moyen  dans  les  bonnes 
terres.  L'inégalité  ou  la  médiocrité  de  sa  tenue  au  greffage,  dans  quelques  cas,  n'y  est 
sans  doute  pas  étrangère  aussi. 

Vinification.  —  Soit  qu'on  le  vinifie  seul,  soit  qu'on  le  mélange  à  la  cuve,  —  comme 
dans  les  Pyrénées-Orientales  — ,  avec  la  Carignane  et  le  Grenache,  le  Mourvèdre  donne  le 
plus  beau  vin  de  commerce  et  de  coupage  de  la  région.  Il  est  d'une  solidité  particulière, 
d'une  belle  coloration,  d'un  goût  droit  et  plein,  quoique  un  peu  rude.  Son  titrage  alcoo- 
lique varie  de  11  à  13  degrés.  Mais,  quoique  son  emploi  commercial  ne  le  sorte  guère  des 
coupages,  ce  serait  méconnaître  sa  valeur  réelle  que  de  l'y  croire  uniquement  approprié. 
Lorsqu'il  est  fait  avec  des  raisins  récollés  sur  de  vieilles  vignes  en  bonnes  côtes  calcaires, 
ce  vin,  après  avoir  passé  un  an  ou  deux  dans  le  bois  et  vieilli  en  bouteille,  perd  de  sa 
rudesse,  prend  du  velouté,  du  bouquet  et  peut  rivaliser  sûrement,  sinon  avec  les  meilleures, 
du  moins  avec  les  bonnes  marques  ordinaires  de  Bourgogne.  Les  circonstances  ne  s'y  prê- 
tant pas,  un  pareil  vin  n'avait  pas  de  marché  ;  on  ne  le  trouvait,  et  on  ne  le  trouve  encore 
aujourd'hui,  —  bien  plus  rarement  — ,  que  dans  la  réserve  particulière  du  propriétaire. 

Le  Dr  Jules  Guyot  avait  constaté  la  haute  valeur  des  vins  de  Mourvèdre.  Voici  comment 
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il  les  apprécie  dans  son  Etude  des  Vignobles  de  France  (I,  p.  80)  :  de  Ions  les  cépages  du 
Var,  dit-il,  «  celui  qui  domine  tous  les  autres  par  la  quantité  et  par  ses  qualités  de  végé- 
tation et  de  produit  est  sans  contredit  le    Morved.    Le  Morved  est  le  cep  caractéristique 

des  vignobles  et  des  vins  de  Provence Les  vins  qui  en  proviennent  sont  désaltérants, 

droits,  agréables  et  salutaires  à  un  plus  haut  degré  que  tous  les  vins  des  autres  cépages  du 
pays  ». 

La  cuvaison  du  Mourvèdre  doit  être  un  peu  plus  prolongée  que  celle  des  autres  variétés 
de  la  région,  si  Ton  veut  que  son  vin  réunisse  toutes  les  qualités  de  corps,  de  couleur,  de 
vinosité  et  de  goût  qui  le  font  rechercher  pour  les  coupages. 

A  maturité  outrepassée,  son  raisin  se  ride  et  donne  des  moûts  très  sucrés.  «  On  en  fait 
alors,  dit  M.  Mares,  un  vin  de  liqueur  très  estimé,  soit  qu'on  le  laisse  cuver  quelques 
jours  afin  de  le  colorer  davantage,  soit  qu'on  le  foule  et  qu'on  le  presse  sans  le  laisser  en 
cuve.  »  On  peut,  pour  le  même  objet,  le  mélanger  avantageusement  avec  d'autres  cépages. 
C'est  ainsi  qu'au  témoignage  de  Pellicot,  «  on  le  réunit  au  Muscat  blanc  dans  la  fabrica- 
tion du  Muscat  de  Cassis,  qui,  après  quelques  années  de  bouteille,  se  rapproche  du  Con- 
stance *  ». 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  à  port  érigé;  tronc  fort,  droit. 

Bourgeons  moyens,  coniques,  renflés  latéralement  à  la  base,  glabres;  —  bourgeonne- 
ment fortement  duveteux,  blanchâtre  ;  jeunes  feuilles  blanchâtres,  à  peine  auréolées  de  rose 
saumoné  très  pâle,  passant  successivement  du  vert  ocreux,  qui  transparaît  sous  un  fin 
réseau  de  poils  lanugineux,  au  vert  clair  franc,  puis  au  vert  plus  foncé  et  mat  des  feuilles 
adultes. 

Rameaux  moyennement  longs,  assez  forts,  sensiblement  cylindriques,  droits;  à  rami- 
fications rares  et  courtes  ;  légèrement  lignés  et  lavés  de  rouge  vineux  sur  fond  vert,  avec 
fines  stries  de  même  couleur;  —  à  l'aoûtement,  ils  prennent  une  couleur  châtain  clair, 
lignée  de  même  dans  un  ton  plus  foncé  principalement  sur  leur  partie  inférieure,  avec  çà 
et  là  une  légère  pruine  lilacée;  —  mérithalles  courts  ou  de  longueur  moyenne,  non  côtelés, 
portant  à  l'état  jeune  des  poils  lanugineux ,  lisses  et  sans  poils  apparents  à  leur  complet 
développement;  —  vrilles  bifides  ou  trifides,  garnies  de  poils  lanugineux  plus  ou  moins 
clairsemés,  colorées  jusqu'à  la  bifurcation  en  rouge  vineux  foncé,  puis  lignées  et  striées 
de  même  couleur  plus  claire  et  vertes  à  l'extrémité. 

Feuilles  de  grandeur  moyenne,  sensiblement  aussi  larges  que  longues,  arrondies,  assez 
épaisses;  presque  entières  ou  faiblement  trilobées,  à  lobes  peu  accusés,  indiqués  parfois 
seulement  par  une  dent  plus  large  et  plus  longue  ;  —  sinus  latéraux  à  peine  marqués  par 
une  faible  échancrure;  sinus  basilaire  profond,  en  Y  plus  ou  moins  fermé  par  le  haut;  — 
le  limbe  est  un  peu  rugueux,  faiblement  gaufré,  presque  lisse,  d'un  vert  foncé  un  peu 
terne  à  la  face  supérieure,  garni  en  dessous  d'un  réseau  assez  serré  de  poils  lanugineux 
appliqué  sur  toute  la  face  inférieure,  qui  est  d'un  blanc  grisâtre;  —  dents  peu  ou  moyen- 
nement profondes,  irrégulières,  avec  petit  mucron  jaune  terminal;  —  nervures  vert  clair, 
faiblement  colorées  de  rouge  vineux  à  la  base,  non  saillantes  en  dessus,  fortement  accu- 
sées en  bourrelet  par-dessous  et  garnies  de  poils  aranéeux.  —  Pétiole  long,   assez   fort, 

I.  A.  Pellicot,  Le  Vigneron  provençal,  ]».  46. 
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ligne   et  strié   de  rouge  vineux,  dépourvu  de  sillon,   portant  de  rares  poils  lanugineux, 
perpendiculaire  au  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  sur  le  sarment,  à  partir  du  quatrième,  quelquefois  du  cin- 
quième nœud  ;  de  grosseur  moyenne,  conieo-eylindriques  ou  coniques,  ailées  et  par  là 
souvent  pyramidales,  assez  serrées;  pédoncule  court  outrés  court,  plutôt  fort,  lignifié  el 
coloré  comme  le  sarment  sur  presque  toute  sa  longueur;  pédicelles  courts,  assez  torts  ou 
forts,  à  bourrelet  bien  marqué,  largement  conique,  moyennement  verruqueux  ;  le  pinceau 
est  coloré,  assez  gros  et  de  moyenne  longueur.  —  Grains  moyens,  de  grosseur  assez  régu- 
lière, presque  sphériques  ou  faiblemnet  ellipsoïdes;  noirs,  luisants  sous  une  belle  pruine 
d'un  gris  foncé  bleuâtre  ;  stigmate  marqué  par  un  très  petit  point  plus  clair,  saillant;  chair 
ferme,  à  peau  épaisse,  pulpe  fondante,  juteuse,  faiblement  colorée,  à  saveur  fraîche,  un 
peu  âpre  avant  la  pleine  maturité,  bien  sucrée  après;  graines  de  grosseur  moyenne,  une 
ou  deux  par  grain,  plus  rarement  trois,  de  couleur  grise  avec  reflet  un  peu  verdâtre, 
éclairée  autour  de  la  chalaze  dans  un  ton  noisette  ou  marron  clair. 


V.  Ganzin. 


ROUSSETTE 


Synonymie.  —  Clairette  rousse,  Grosse  Clairette,  Roussaou  (Var).  — Lou  Piouran 
(à  la  Seyne,  A.  Pellicot  fils).  —  Roussaou,  Roussette  (Vaucluse).  —  Asprokondoura 
(Grèce).  —  Bourboulenque  (ce  nom,  donné  parfois  à  la  Roussette  dans  le  département 
de  Vaucluse,  est  porté,  dans  la  même  région,  par  un  cépage  différent). 

Historique  et  origine.  —  Le  doute  plane  sur  l'origine  de  la  Roussette.  Il  est  fort 
possible  quelle  ait  été  apportée  autrefois  d'Orient,  comme  elle  vient  tout  récemment  de 
l'être  encore.  M.  Cachard,  distingué  viticulteur  à  La  Cadière  (Var),  a  reçu,  il  y  a  quelques 
années,  de  Kumi  (Grèce),  un  cépage  nommé  Asprokondoura  qu'il  nous  dit  être  absolu- 
ment semblable  à  la  Roussette.  Il  y  a  deux  ans,  M.  Ricbter,  se  trouvant  cbez  M.  Cacbard 
en  présence  du  fameux  cépage  grec,  fut  frappé  de  sa  ressemblance  avec  notre  Roussette 
qu'il  venait  d'admirer  dans  nos  collections.  Il  nous  en  expédia  aussitôt  des  feuilles  et  des 
photographies  de  feuilles  portant  un  caractère  particulier  clans  le  sinus  pétiolaire  (quel- 
quefois une  dent  unique  et  bien  délachée).  Nous  reconnûmes  au  premier  coup  d'oeil 
notre  Roussette.  Notre  hésitation  à  la  calaloguer  sous  le  nom  de  Roussette  était  grande 
il  y  a  dix  ans  ;  nous  en  trouvâmes  en  1890  quelques  pieds  centenaires  dans  une  cam- 
pagne abandonnée  où  l'on  nous  offrit,  en  mars,  des  raisins  conservés  à  rafle  sèche,  sous 
le  nom  de  Roussaou  (nom  provençal)1.  Frappés  de  la  beauté  de  ses  raisins  si  bien  con- 
servés à  une  époque  aussi  avancée,  nous  multipliâmes  cetle  variété  qui  occupe,  à  présent, 
une  place  assez  importante  dans  notre  vignoble.  Notre  exemple  fut  suivi,  et  aujourd'hui 
les  centres  d'expédition  de  notre  département  reçoivent  une  certaine  quantité  de  ce  raisin 
sous  le  nom  de  Roussette  ;  nous  constatons  que  sa  culture  a  une  tendance  à  s'étendre. 

De  nos  recherches  sur  son  origine  dans  nos  pays,  il  ressort  qu'elle  a  été  connue  de  tout 
temps,  et  de  tout  temps  appelé  Roussaou  sur  le  versant  nord-ouest  des  montagnes  de 
Vaucluse.  Aujourd'hui,  l'hésitation  n'est  plus  possible;  après  MM.  Cachard,  Ricbter, 
Pellicot,  nous  l'avons  retrouvée  nous-mêmes  dans  le  Var,  où  elle  est,  comme  en  Vaucluse, 

1.   Ne  pas  confondre  avec  le  Roussaou,  de  l'Ardèche,  qui  a  le  grain  rond. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Pellicot  :  Le  Vigneron  provençal  (1866,  p.  127).  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de 
vignes  (1888,  p.  82).  —  H.  de  Rovasenda  :  Ampélographie  universelle  (1881,  p.  46).  —  H.  Mares  : 
Description  des  cépages  principaux  de  la  région  méditerranéenne  de  la  France  (p.  69).  —  A.  Tacussel  et 
1'].  Zaciiarewicz  :  Progrès  agricole  et  viticole  (17  octobre  1897,  p.  437). 


v////  e  Ce  -y  '/  ///'  //  /  / 


eu/,  t  CHÂMPfi  VOIS 


>      *s'1-0^r\s'CS*'1 


f 


OCL 


Jjc/tt 


e 


A.    TACUSSEL    ET    E.    ZACHAREWICZ.    ROUSSETTE  2  \  ."> 

beaucoup  appréciée.  Nous  nous  faisons  un  devoir  de  reproduire  textuellement  les  rensei- 
gnements que  nous  donne  très  obligeamment  M.  A.  Pellicot  fils. 

«  Votre  Roussette  est  bien  certainement  notre  Clairette  rousse,  appelée  autrefois 
Roussaou,  mais  très  rarement,  ou  encore  Grosse  Clairette,  car,  suivant  le  terrain,  sou 
grain  peut  ressembler  à  celui  d'une  petite  Panse.  Dans  la  commune  de  La  Seyne,  où 
j'habite,  on    l'appelle  le  Piouran  (  lou    Piouran);  je    n'ai  pu  connaître   l'origine  de  ce 

<  nom.   Celle   vigne   est   très   en  faveur   dans  le  massif  des  Maures,  où   elle   atteint   des 

<  proportions  remarquables.  J'ai,  dans  ce  massif,  une  propriété  située  au  milieu  d'un  bois 
(  de  cbènes-lièges,  où  je  possède  encore  quinze  à  vingt  pieds  francs;  ils  ont  plus  de  cent 
(  ans.  Je  pensais,  jadis,  que  cette  variété  avait  deux  formes,  la  grande  et  la  petite,  el  cela 
(   parce  que,  dans  ma  terre  des  Maures,  j'avais  remarqué  quelques  pieds  portant  réguliè- 

<  rement  de  belles  grappes,  et  d'autres,   à  végétation  moins  puissante,   portant  toujours 
de  petites  grappes.  J'ai  greffé  ces  deux  variétés  en  1894  dans  ma  collection  de  Fabrégas 

(  et  j'ai  constaté,  avec  étonnement,  toutes  les  années,  que  ma  petite  Clairette  rousse  était 
la  même  que  ma  grosse  Clairette  rousse.  Son  vin  est  énergique,  un  peu  âpre,  mais  de 
(   bonne  garde  :  ce  n'est  pas  un  vin  fin.  En  résumé,  je  peux  certifier  que  c'est  une  vieille 

<  vigne  du  littoral  de  la  Provence.  La  Clairette  rousse  se  vend  sur  le  marché  de  Toulon, 
(   et,  à  l'arrière-saison,  elle  est  très  estimée  comme  raisin  de  table,  quoique  ayant  un  peu 

d'àpreté  dans  la  peau.  » 

Aire  géographique.  —  La  région  occupée  par  la  Roussette  s'étend,  sur  le  versant  euro- 
péen de  la  Méditerranée,  France,  Italie,  Grèce.  En  France,  nous  la  trouvons  clans  le 
département  de  Vaucluse,  depuis  le  versant  sud  du  mont  Ventoux  jusqu'au  Luberon  inclus, 
en  passant  par  les  côtes  des  montagnes  dites  de  Vaucluse.  Elle  est  répandue  dans  le  Var 
et  se  trouve  aussi  dans  le  Languedoc.  En  un  mot,  elle  est  et  pourra  être  cultivée  par- 
tout où  se  trouve  la  Clairette  ordinaire. 

Culture.  —  La  Roussette  a  l'immense  mérite  de  supporter  sans  faiblesse  toutes  les 
tailles  et  de  produire  beaucoup,  soit  en  taille  courte  en  gobelet,  soit  en  taille  de  Guyot  ou 
de  Royat  sur  fil  de  fer.  Depuis  une  dizaine  d'années  que  nous  l'étudions  nous  l'avons 
soumise,  en  grande  culture,  à  ces  divers  genres  de  taille  et,  toujours,  notre  satisfaction  a  été 
complète.  Une  autre  qualité  que  nous  lui  reconnaissons,  et  qui  est  capitale,  c'est 
qu'elle  ne  craint  pas  la  coulure  comme  la  Clairette  ordinaire  en  quelque  terrain  qu'elle 
soit  cultivée,  ce  qui  permet  de  la  greffer  sur  n'importe  quel  porte-greffe.  Nos  plus  vieilles 
souches  sont  sur  Jacquez  et  font  merveille;  nous  avons,  sur  Rupestris  du  Lot,  de  jeunes 
plantations  qui  promettent  beaucoup,  et  nous  créons  en  ce  moment  une  nouvelle  vigne, 
dont  les  greffes,  faites  sur  Riparia  X  Rupestris  101  14  de  Millardet,  ont  admirablement 
réussi.  L'affinité  avec  les  porte-greffes  américains  nous  paraît  donc  ne  rien  laisser  à  désirer. 

Nous  n'avons  pas  étudié  la  vinification  de  la  Roussette,  et  ne  pouvons  dire  ici  que  ce 
que  nous  a  appris  M.  Pellicot  à  ce  sujet.  Par  contre,  nous  pouvons  insister  sur  sa  valeur 
comme  raisin  de  table.  Nous  ne  prétendons  point  qu'elle  puisse  être  comparée  au  Chasselas, 
ni  à  aucune  de  ces  belles  variétés  à  saveur  si  agréable  et  à  chair  si  délicate  sous  une  peau 
très  fine,  et  que  l'on  cultive  exclusivement  en  serres  ou  dans  les  jardins  ;  la  peau  de  la 
Roussette  n'est  pas  très  souple,  ce  qui,  pour  elle,  est  un  avantage,  puisque  cela  lui  permet 

Ampélographte.   —  II.  il 


246  AMPÉLOGRAPHIE 

de  supporter  les  plus  durs  voyages.  Cette  consistance  de  la  peau  la  préserve  aussi  de 
la  pourriture,  et  nous  avons  constaté,  en  1900,  que,  sur  le  même  porte-greffe,  dans  le 
même  terrain,  dans  la  même  vigne  de  plusieurs  hectares,  la  Roussette  n'a  pas  eu  à  souffrir 
de  la  pourriture,  tandis  que  la  Clairette  ordinaire  a  été  très  attaquée.  Quand  il  est  exposé 
au  soleil,  le  raisin  de  Roussette  prend  un  ton  doré  intense,  qui  lui  donne  le  plus  séduisant 
aspect;  il  se  conserve  jusqu'à  l'arrière-saison,  mars  et  avril,  si  on  l'a  suspendu,  en  liens, 
en  lieu  sec. 

Ce  cépage  n'est  pas  très  sujet  aux  maladies  cryptogamiques  et  craint  peu  l'Oïdium;  il 
bourgeonne  à  peu  près  en  même  temps  que  le  Chasselas  doré  et  mûrit  une  vingtaine 
de  jours  après;  sa  production  est  grande  et  soutenue. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  tronc  gros;  port  moins  érigé  que  celui  de  la 
Clairette  ;  écorce  assez  lisse  et  forte,  se  détachant  en  lanières  longues  et  minces. 

Bourgeons  très  gros,  coniques,  aplatis  dans  le  sens  du  sarment,  couleur  châtain  clair; 
pointe  émoussée  ;  base  bien  détachée;  jeunes  feuilles  vert  clair,  rondes  avec  sinus  peu 
marqués;   bourgeonnement  régulier,  duveteux. 

Rameaux  longs  ou  très  longs,  incurvés  ;  ramifications  peu  nombreuses  ;  —  sarments 
aoùtés,  glabres,  finement  striés,  couleur  jaune  brun  très  clair  ;  cloisons  des  nœuds 
moyennement  épaisses,  concaves  ;  mérithalles  courts  et  moyens  ;  —  nœuds  légèrement 
aplatis,  bombés  du  côté  opposé  au  bourgeon,  colorés  de  rouge  dans  leur  partie  supérieure 
et  à  l'insertion  des  vrilles;  —  vrilles  peu  nombreuses,  bifurquées. 

Feuilles  moyennes,  quinquelobées,  tourmentées,  épaisses,  étoffées  ;  —  Page  supérieure 
glabre,  vert  foncé  ;  page  inférieure  vert  clair  et  recouverte  d'un  tissu  aranéeux  ;  verdàtres 
à  l'automne  ;  —  nervures  fortes,  bien  saillantes  et  très  tomenteuses  ;  —  sinus  pétiolaire  en 
lyre,  dans  le  sinus  se  détache  quelquefois  une  dent  bien  dessinée  en  forme  de  tout  petit 
lobe  ;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  marqués  ;  sinus  latéraux  inférieurs  très  profonds  en 
lyre  ;  lobes  supérieurs  peu  détachés,  lobes  inférieurs  très  détachés  ;  —  dents  très  obtuses, 
à  large  base  et  mucronées,  le  plus  souvent  en  séries  de  deux.  —  Pétiole  assez  fort,  vert, 
à  peu  près  droit,  mais  tordu  et  renflé  à  l'insertion  du  sarment;  formant,  avec  le  limbe 
de  la  feuille,  un  angle  peu  obtus. 

Fruits.  —  Grnppes  situées  à  la  base  des  sarments,  assez  fortes,  coniques,  serrées, 
régulières,  parfois  ailées;  pédoncule  court,  vert  et  fort;  pédicelles  courts,  minces; 
verruqueux  ;  bourrelet  moyen  ;  pinceau  petit,  incolore.  —  Grains  moyens,  ovoïdes,  très 
fermes;  peau  légèrement  rugueuse,  portant  souvent  des  petits  points  noirs  à  peine  percep- 
tibles, blanc  verdàlre  après  la  véraison  et  prenant  sur  la  face  exposée  au  soleil  un  ton  doré 
très  accentué  ;  ombilic  apparent,  central  ;  pruine  très  abondante  ;  chair  ferme  et  croquante  , 
jus  incolore,  sucré  ;  saveur  agréable,  avec  une  très  légère  àpreté  due  à  la  peau;  graines  le 
plus  souvent  au  nombre  de  deux,  petites,  allongées,  couleur  brun  foncé,  bec  moyennement 
allongé,  se  terminant  en  pointe,  chalaze  et  raphé  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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Synonymie.  —  Riesling  blanc,  Weisser  Riesling.  —  Rieslinger,  Riesleh,  Rossling, 
Gewurztraube,  Klingenbergek,  Niederlander,  Rheingauer,  Hochiieimer  (bords  du  Rhin 
et  Allemagne  en  général,  Babo  et  Mach).  —  Kleinriesler  (Autriche -Hongrie,  Trum- 
mer).  —  Pfefferl,  Grasciievina,  Graseyina,  Grafenrerger,  Weisser  Kleiner  Riesling, 
Kleinriesling  (Styrie,  Metzger-Babo).  —  Petit  Riesling,  Gentil  aromatique  (France, 
Cte  Odart).  —  Petracine  (Moselle,  Pulliat).  —  Gentil  aromatique,  Karbacher  Riesling, 
Oberkicher  Pf.elzer  (Alsace,  Stoltz).  —  Weisser  Riesling  (Wurtemberg,  Single). 
—  Grauer  Riesling  ou  Rizling  ra.inai  (Hongrie,  Dv  Entz).  —  Biela  disuca  grasiva, 
Biela  graseyina  bey  pecke  ou  Riesling  blanc  sans  pépins  (Groatie,  Lambl). 

Historique  et  origine.  —  Tous  les  ampélographes  sont  d'accord  pour  désigner  les 
bords  du  Rhin  comme  pays  d'origine  du  Riesling,  où  il  se  trouvait  déjà  aux  temps  les 
plus  reculés.  Le  Riesling,  en  effet,  n'existe  nulle  part  ailleurs  comme  cépage  indigène  et 
il  a  été  importé  partout  où  il  se  trouve  actuellement.  Certains,  comme  Sprenger,  en  font 
remonter  la  culture  à  l'époque  romaine  et  voient  dans  Y Argitis  minor  le  Riesling  actuel. 
Mais  ce  serait,  d'après  Stoltz,  surtout  au  ixe  siècle,  que  les  vignobles  du  Rheingau  auraient 
été  constitués  en  Riesling. 

Aire  géographique.  —  Des  bords  du  Rhin,  le  Riesling  s'est  répandu  dans  toute  l'Alle- 
magne viticole,  où  on  le  cultive  de  plus  en  plus.  Dans  le  Rheingau,  il  occupe  la  première 
place  comme  cépage  à  vin  fin,  et  ce  sont  ses  raisins  qui  produisent  les  crus  si  hautement 
renommés  de  Rùdesheimer  Berg  et  Hinterhaus,  Geisenheimer  Rothenberg,  Schloss 
Johannisberger,  Oestrieher  Dœtz,  Markobrunner,  Steinberger,  Rauenthaler,  Gràfenberger 
et  Hochiieimer  Dom-Dechaney.  Sur  les  bords  de  la  Moselle  et  de  l'Ahr,  les  vins  de  Riesling 
sont  représentés  par  le  Brauneberger ,  Piesporter,  Bernkasteler  Doctor,  Grùnhâuser- 
Maximiner,  Wiltinger,  Scharzhofberger,  Ober  Emmêler,  Wawerner  Herrenberg, 
Bocksteiner,    Nierensteiner,  Liebfrauenmilch    et   Thiergartner.    En    Franconie,   sont  les 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Babo  :  Classification  (III,  II,  2,  p.  166).  —  Babo  et  Mach  (p.  131).—  Trummer  : 
Classif.  I  (3,  p.  205).  —  Metzer-Babo.  —  Gock  (p.  24).  —  Victor  Bendu  :  Ampélographie  française 
(p.  280).  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  281).  —  J.-L.  Stoltz  :  Ampélographie  rhénane 
i  1852,  p.  1).  —  Single  (p.  28).  —  Dornfeld  (p.  30).  —  Kôlges  (p.  483).  —  Dittrich  (p.  542).  — 
Scham  (II,  p.  289).  —  Dr  Entz.  —  Lambl.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (n°  111,  p.  29).  --  V.  Pulliat  : 
Mille  variétés  de  vignes  (p.  316 ).  —  II.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampélographie  IS87,  p.  118).  —  IL  et 
B.  Goethe  :  Allas  des  cépages  les  plus  importants  (PL  XIX). 
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vins  de  Stein  et  Leisten  ;  dans  la  Hesse  Rhénane,  les  Niersteiner,  Nackenheimer  et 
Oppenheimer  ;  dans  le  Palsrtinat,  les  Deidesheimer,  Forter  et  Dùrkheimer;  c'est  avec  ce 
même  cépage  que  le  Wurtemberg,  la  Haute  et  la  Basse- Alsace  et  la  vallée  de  la  Tauber 
font  leur  meilleur  vin. 

Le  bouquet  caractéristique  des  vins  de  Riesling  acquiert  toute  son  intensité  et  sa 
distinction  dans  le  Rheingau.  Il  est  plus  moelleux  et  d'un  autre  genre  dans  la  vallée  de 
la  Moselle,  et  moins  accentué  comme  arôme  clans  le  Wurtemberg  et  la  Franconie. 

Le  bouquet  si  délicieux  des  vins  de  Riesling  se  développe  à  l'extrême  dans  les  régions 
septentrionales,  lorsque  la  culture  de  la  vigne  est  possible  aux  bonnes  expositions  et  sur 
les  terrains  primitifs  de  schistes  ardoisiers.  A  la  vérité,  le  mode  de  culture  et  de  vendange 
influe  beaucoup.  Des  vendanges  tardives,  le  triage  des  grains  sont  des  conditions  essen- 
tielles pour  obtenir  un  vin  noble  et  caractéristique,  mais  la  nature  du  sol  (schistes 
ardoisiers)  et  la  situation  septentrionale  sont  probablement  les  facteurs  essentiels  de  la 
qualité  du  vin  de  Riesling.  S'il  fallait  une  preuve  à  l'appui  de  ce  fait  que  le  bouquet  est 
lié  à  la  nature  du  sol,  on  la  trouverait  dans  la  vallée  du  Rhin;  car  ce  bouquet  change 
d'un  vignoble  à  un  autre,  suivant  la  variété  d'ardoise  sur  laquelle  ils  sont  établis,  et  il  arrive 
que  des  vignes  à  peine  distantes  de  cent  pas  donnent  des  bouquets  plus  ou  moins  accentués 
ou  différents.  Aussi,  les  prix  des  vignobles  du  Rheingau  ne  dépendent  pas  seulement  de 
leur  situation  et  de  l'inclinaison  du  sol,  mais  aussi  de  la  nature  particulière  du  terrain. 

En  Allemagne,  le  Riesling,  cépage  relativement  tardif,  demande  une  exposition  chaude, 
tournée  vers  le  sud.  A  part  les  schistes  ardoisiers  de  décomposition  facile,  il  prospère 
surtout  dans  les  sols  argileux  et  demande  beaucoup  d'éléments  minéraux.  Dans  les  sols 
légers  et  dans  les  schistes  se  décomposant  facilement,  le  bouquet,  très  passager,  dure  un 
an  à  deux,  tandis  qu'il  se  conserve  30  ou  40  ans  dans  les  vins  produits  sur  les  sols  plus 
forts  et  les  années  exceptionnelles.  Les  vins  de  Riesling  ont  d'autant  moins  de  bouquet 
que  leur  origine  est  plus  méridionale,  et  l'on  n'a  pas  réussi  jusqu'à  présent  à  produire, 
avec  les  raisins  du  Riesling,  en  dehors  de  l'Allemagne,  et  surtout  dans  les  pays  méridio- 
naux, des  vins  d'un  bouquet  aussi  exquis  que  vers  les  limites  septentrionales  de  la 
culture  de  la  vigne.  La  maturité  est  de  2e  époque. 

Ampélographie  comparée.  —  Il  y  a  un  Riesling  rouge  qui  ne  diffère  du  blanc  que  par 
la  coloration  rouge  pâle  de  ses  grains.  On  ne  cultive  cette  variété  que  dans  une  partie  du 
Wurtemberg;  ailleurs,  elle  n'est  guère  aimée,  parce  que  les  peaux  rouges  des  grains  com- 
muniquent facilement  au  vin  une  nuance  rosée.  Outre  ce  Riesling  rouge,  on  connaît  aussi 
un  Riesling  noir  avec  des  grains  bleus,  mais  il  est  si  acide  qu'il  n'est  pas  employé  pour  la 
vinification  et  on  ne  le  rencontre  que  dans  quelques  collections  ampélographiques.  Dans 
la  vallée  de  la  Moselle,  on  distingue  un  Riesling  jaune,  à  maturité  précoce,  d'un  Riesling 
vert,  mûrissant  tardivement,  et  l'on  prétend,  dans  la  vallée  de  la  Nahe,  qu'un  Riesling 
a  pédicelles  rougeatres  donne  des  vins  meilleurs  que  le  Riesling  ordinaire. 

Culture.  —  Le  Riesling  pousse  lard  au  printemps,  coule  peu  pendant  la  floraison  et 
résiste  bien  au  froid  de  l'hiver.  Il  semble  qu'il  est  actuellement  plus  sensible  à  l'Oïdium 
qu'autrefois;  dans  quelques  localités,  il  est  exposé  à  l'Anthracnose  et,  en  général,  il 
souffre  du  Mildiou. 
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On  plante  le  Riesling  dans  le  Rheingau  en  rangs  distants  de  1  m  10  sur  I  mètre  dans  les 
rangs.  On  place  trois  sarments  dans  le  même  trou,  dont  deux  portant  chacun  une  aste 
recourbée  presque  horizontale  de  10  à  12  yeux  et  un  courson  de  2  à  3,  tandis  que  le 
3e  cep,  qui  doit  être  an  repos,  ne  reçoit  que  deux  coursons.  Ailleurs,  on  ne  plante  qu'un 
seul  sarment  et  on  le  taille  à  deux  astes  recourbées  et  deux  coursons.  Dans  les  vallées 
de  la  Moselle  et  de  l'Ahr,  ainsi  qu'en  Alsace,  où  la  végétation  est  beaucoup  plus  vigou- 
reuse, on  donne  aux  souches  3  à  4  astes  courbes  de  15  à  20  yeux  que  l'on  attache  en 
corde. 

Vinification,  —  Pour  obtenir  la  qualité  la  pins  fine,  on  pratique  dans  le  Rheingau  des 
vendanges  tardives,  commençant  généralement  dans  les  premiers  jours  de  novembre  et 
se  continuant  avec  un  temps  favorable  jusqu'en  décembre.  Ce  retard  de  la  vendange  est 
nécessaire  pour  avoir  la  pourriture  noble  (  Edelfâule),  provoquée  par  le  Bolrylis  cinerea.  et 
sans  laquelle  on  n'obtiendrait  pas  de  grands  vins.  Pendant  les  années  très  chaudes,  comme 
en  1893,  les  grains,  couverts  de  la  pourriture  noble,  se  passeraient  et  donnenl  alors  le  vin 
blanc  le  pins  délicieux  du  monde  ;  aucune  expression  ne  peut  en  dire  la  finesse  et 
l'arôme.  Pour  obtenir  ce  résultat,  on  choisit  seulement  les  meilleurs  grains  de  la  grappe, 
ce  qui  est  très  pénible  et  demande  beaucoup  de  temps.  Il  est  vrai  qu'avec  un  triage 
pareil,  on  sacrilie  la  quantité  à  la  qualité  et  on  obtient  de  cette  manière  des  moûts  pesant 
plus  de  200d  au  Mustimètre  Oechsle  (1.2001'  au  densimètre). 

On  égrappe  presque  toujours  ;  on  ne  laisse  pas  fermenter  les  grains  foulés  dans  la  cuve , 
au  contraire,  on  soutire  le  pins  vite  possible.  Dans  le  cellier,  on  préfère  un  dévelop- 
pement lent  du  vin  à  une  vinification  rapide. 

Les  vins  des  bonnes  années  ne  sont  prêts  à  êlre  mis  en  bouteilles  qu'après  5  à  6  ans 
de  fût;  les  vins  de  choix  exigent  plus  de  temps  encore.  L'acidité  des  vins  de  Riesling  est 
élevée  et  se  maintient  entre  8  à  11  grammes  par  litre  ;  sa  richesse  en  alcool  est  moyenne 
et  ne  dépasse  pas  habituellement  de  9  à  11°.  Les  prix  les  pins  bas  des  vins  de  Riesling, 
dans  le  Rheingau,  sont  1  mark  (1  fr.  25)  le  litre  et  s'élèvent  pour  les  grands  vins  jusqu'à 
25  à  30  marks  (30  à  40  fr.).  En  1889,  on  a  vendu  un  vin  de  Johannisberg,  de  l'année 
1862,  à  60  marks  la  bouteille  (75  fr.  ).  Les  vins  moyens  se  vendent  couramment  3  à  5 
marks  la  bouteille  (3fr.  75  à  6  fr.  50).  Naturellement  les  prix  des  vignobles  corres- 
pondent à  ces  hauts  prix  du  vin.  On  en  trouve  à  8.000  marks  l'hectare  (10.000  fr.  ), 
mais  leur  valeur  atteint,  pour  les  meilleures  situations,  jusqu'à  200.000  marks  (250.000  fr.). 

DESCRIPTION.  —  Souche  d'une  très  grande  vigueur  au  début  de  la  plantation,  puis 
d'une  croissance  modérée,  souvent  même  malingre  ;  port  semi-érigé  ;  écorce  en  fines 
lanières  assez  persistantes. 

Bourgeons  brun  foncé,  avec  une  pointe  duveteuse  blanchâtre;  bourgeonnement  vert 
jaunâtre,  lin,  duveteux,  légèrement  teinté  de  rose  au  sommet;  jeunes  feuilles  légèrement 
rosées  sur  les  bords 

Rameaux  droits,  avec  des  stries  légères  ;  nœuds  durs,  très  rapprochés  et  aplatis;  à 
l'état  adulte,  les  sarments  sont  brun  clair,  à  reflets  blanchâtres,  argentés,  ponctués  de  noir. 

Felilles,  plutôt  petites,  aussi  larges  que  longues,  rondes,  épaisses  et  rugueuses,  presque 
toujours  profondément  découpées  et  quinquelobées,  avec  lobes  recourbés;  —  sinus  princi- 
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paux  très  marqués;  sinus  secondaires  peu  accusés  ou  rarement  nuls;  sinus  pétiolaire  fermé 
ou  presque  fermé,  couleur  vert  foncé  à  la  face  supérieure,  un  peu  plus  claire  en  dessous, 
avec  une  légère  coloration  jaune;  —  dents  grandes,  larges,  obtuses;  —  nervures  très 
épaisses,  légèrement  duveteuses  et  verruqueuses.  —  Pétiole  presque  aussi  long  que  la 
nervure  médiane,  épais,  rougeâlre  ou  rosé. 

Fruits.  —  Grappes  petites,  serrées,  cylindriques  et  ailées,  et  à  grappillons  séparés, 
1res  variables  dans  leur  forme  ;  pédoncule  court,  épais,  ligneux,  vert  clair,  teinté  de  rouge  ; 
pédicelles  courts,  forts,  verruqueux,  avec  bourrelet  brunâtre.  —  Grains  petits,  ronds, 
jaune  clair,  veinés  de  vert,  ponctués  de  noir,  transparents  à  la  maturité  complète,  teintés 
de  rouge  brun  et  couverts  d'une  pruiue  gris  bleuâtre;  ombilic  petit  et  gris  ;  peau  épaisse  et 
charnue  ;  chair  sucrée,  parfumée,  relevée  d'une  saveur  fine  et  aromatique  propre  à  ce 
cépage.  —  Maturité  de  2e  époque  un  peu  tardive,  permettant  aux  raisins  de  ce  cépage  de 
se  conserver  très  longtemps,  grâce  à  la  peau  dure  et  résistante  des  grains. 

R.   Goethe. 


HYBRIDES  DE  RIESLING.  —  M.  Ch.  Oberlin  a  poursuivi,  pendant  un  grand 
nombre  d'années,  la  création,  dans  sa  belle  station  de  Beblenbeim  (Basse-Alsace), 
d'hybrides  de  Riesling  avec  diverses  variétés  européennes  précoces,  dans  le  but  surtout 
d'obtenir  des  cépages  de  maturité  hâtive  ;  quoique  leur  valeur  n'ait  pas  été  encore 
sanctionnée  par  la  pratique  d'une  culture  en  grand,  ces  18  cépages,  dont  le  premier  vin 
a  été  obtenu  en  1893,  sont  cependant  à  citer.  —  M.  Ch.  Oberlin  les  classe  en  quatre 
séries  : 

«  I.  Rieslings  à  bouquet.  —  Firnriesling  (Riesling  X  Muscat  Saint-Laurent); 
cépage  à  grains  blancs,  de  qualité,  très  alcoolique,  très  parfumé.  — Aromriesling  (Ries- 
ling rouge  X  Courtiller  musqué  précoce);  à  grains  d'un  blanc  jaunâtre,  goût  fin,  bonne 
fertilité. 

II.  Rieslings  purs.  —  Reichriesling  ;  semblable  au  Riesling,  très  fertile.  —  Marien- 
riesling  (Riesling  X  Muscat  Saint-Laurent);  plus  hâtif  que  le  Riesling;  grains  blancs. 
— •-  Augustriksling  (Riesling  X  Courtiller  précoce  musqué);  grappe  moins  serrée  que 
celle  du  Riesling. 

III.  Rieslings  hâtifs.  —  Goldriesling  (Riesling  X  Courtiller  musqué  précoce);  grains 
d'un  beau  jaune  doré;  maturité  de  lre  époque,  très  productif.  — Frûiiriesling  ;  même 
hybridation  et  mêmes  qualités,  mais  à  grappes  moins  serrées.  —  Feinriesling  et 
Bolquetriesling  ;  même  hybridation,  variétés  précoces. 

IV.  Muscat  Riesling  (tous  hybrides  de  Riesling  x  Muscat  Saint-Laurent).  —  Ces  varié- 
tés, à  production  moyenne,  à  goût  plus  ou  moins  musqué  sont  :  Muskatddft,  Edelmlskat, 
Muskatbouquet,    Feinmuskat,    Diamantmuskat   (surtout    raisin   de  table),   Kaisermlskat, 

MuSKATRIESLING,   Ml'SKATBLLME,    GoLDMUSKAT.    » 

Ch.  Oberlin. 
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FURMINT 


Synonymie.  —  Tokay  (France).  —  Szigeti  (Hongrie).  —  Som  (Transylvanie).  — 
Biiiari  boros,  Keknyalii,  Szalay,  Gôbjény,  Demjén,  Silinger,  Smiger,  Gemeiner,  Allge- 
meiner,  Tokayer,  Zapfner  (dans  les  différents  vignobles  hongrois).  —  Biela-mosgovac, 
Moskovec,  Moslawina,  Krpkopeteg,  Sipely,  Sipon,  Sipo,  Siposski,  Posipon  (Croatie). 
—  Posip,  Posipon  (Dalmatie).  —  Mosler,  Weisslabler,  Edler  weisser,  Tokayer 
(Allemagne).  —  Mosler,  Zapfner,  Edler  weisser  Tokayer,  Ungarische,  Luttenberger, 
Weissererankenthaler,  Maljik,  Mainak,  Malnik,  Tokayer  (Autriche). 

Historique,  Aire  géographique,  Ampélographie  comparée.  —  L'origine  du  Furmint 
est  inconnue.  On  croit  que  son  pays  natal  est  l'Italie ,  mais  il  est  plus  vraisemblable 
d'admettre  que  ce  cépage  a  été  obtenu  par  semis  naturel,  en  Hongrie.  Le  Furmint  est  le 
plus  précieux,  le  plus  remarquable  et  le  plus  répandu  des  cépages  à  vin  blanc  de  la 
Hongrie.  Il  joue  aussi  un  rôle  important  dans  les  vignobles  de  la  Croatie  et  du  Steier- 
mark,  où  l'on  cultive  ce  cépage,  de  préférence  à  lout  autre,  sur  de  grandes  étendues. 
En  Hongrie,  les  vins  de  Tokay,  si  célèbres  dans  le  monde  entier,  sont  faits  presque 
exclusivement  de  Furmint;  en  outre,  ce  dernier  concourt  à  la  production  de  bons  vins 
dans  beaucoup  d'autres  vignobles  de  ce  pays.  Le  Furmint  a  été  cultivé,  avant  la  crise 
phylloxérique,  dans  divers  vignobles  français,  et  parmi  eux,  dans  la  région  de  Saint- 
Gilles  (Gard),  sur  les  terrains  de  diluvium  alpin,  où  il  donnait  des  produits  estimés. 

Parmi  les  Furmints,  on  distingue  plusieurs  variétés  :  le  Furmint  rouge,  peu  répandu 
et  sans  valeur  ;  le  Madarkas  Furmint  ou  Furmint  a  grains  petits  et  disséminés,  le 
Ligetes  Furmint  ou  Furmint  a  grains  inégaux,  et  enfin  le  plus  estimé  de  tous,  le 
Holyagos  Furmint  ou  Furmint  a  grains  serrés,  égaux  et  gonflés. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Franz  Scham  :  Der  Weinbau  Ungarns  (1832,  p.  83).  —  Karl  Friedrich  von 
Gok  :  Die  Weinrebe  and  Ihre  Frûchte,  etc.  (1896,  Tableau  XXVII,  p.  87).  —  Franz  Trummer  :  Syslema- 
tische  Classification  und  Betchreibung  der  im  Herzogtum  Sleiermark  vorkommenden  Rebensorten  (1811, 
p.  262).  —  Freiherr  L.  v.  Rabo  :  Der  Weinstock  und  Seine  Warietiiten  (  1841-1857).  —  Victor  Rendu  : 
Ampélographie  française,  elc.  (1854,  Tableau  215  j.  —  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle,  ou  Traité 
des  cépages  les  plus  estimés,  etc.  (1862,  p.  307).  — Pulliat  :  Le  Vignoble,  etc.  (1874-1879;  figure  n'J  197, 
p.  9,  1878).—  H.  et  R.  Goethe  :  Allas  Wertvollsler  Traiibensorten,  elc.  (1876-1878,  Tableau  XIII).  — 
II.  Goethe  :  Ilandbuch  der  Ampélographie  (1878  et  1887,  p.  68,  Tableau  XVII).  —  Molnar  Istvan  :  A  Szô- 
lômûvelés  es  Boràszat  Kezikônyve  (1887,  p.  110,  n°  55)  ;  Utmulatàs  a  Szolômûvelésre  (  Hdition  du  Minis- 
tère de  l'Agriculture  de  la  Hongrie,  1897,  p.  31).  —  H.  Mares  :  Cépages  de  la  région  méridionale  (p.  84). 
—  Cte  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  317). 
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Culture.  —  Le  Furmint  réclame  une  taille  courte  ou  demi-longue.  Sur  les  branches  à 
fruits,  les  grappes  restent  petites,  mûrissent  mal,  donnant  un  vin  acre,  très  acide,  peu  riche 
en  extrait  et  avec  un  arôme  faible.  Il  est  urgent,  à  la  pousse,  d'enlever  les  rejets  très  nom- 
breux, afin  d'éviter  la  pourriture  des  grappes  et  des  feuilles,  trop  ramassées,  insuffisamment 
aérées.  Il  se  bouture  admirablement,  et  son  affinité  pour  les  différents  porte-greffes 
actuellement  en  usage  est  très  satisfaisante. 

Il  débourre  de  bonne  heure  et  mûrit  à  la  2e  époque.  Pour  pouvoir  végéter,  il  exige  une 
exposition  ensoleillée,  sèche,  bien  abritée  des  vents.  L'air  froid  et  humide,  les  bas-fonds  ou 
les  sommets  élevés,  des  soins  culturaux  mal  appliqués  nuisent  à  la  floraison  qui  exige  une 
température  calme  et  chaude  ;  lorsque  ces  conditions  ne  sont  pas  réalisées,  la  féconda- 
tion est  très  incomplète  et  les  grappes  sont  millerandées.  Des  pluies  longues  et  abondantes, 
survenant  pendant  la  maturité,  sont  nuisibles  pour  ce  cépage  qui  mûrit  très  tard  ses 
grappes.  Celles-ci  sont  la  proie  de  la  pourriture  ou  mûrissent  mal.  Dans  de  bonnes 
conditions  d'exposition  et  de  chaleur,  les  raisins  sont  d'excellente  qualité.  Il  résulte  de 
tout  cela  que  ce  cépage  est  très  différemment  apprécié,  et  donne  des  vins  de  valeur  et  de 
qualités  très  variables. 

Il  préfère  un  sol  argilo-siliceux,  peu  compact,  de  culture  facile.  Il  redoute  les  terrains 
trop  humides  ;  venu  sur  les  sols  maigres  et  sablonneux,  il  donne  peu  de  récolte  et  un 
vin  peu  riche  en  alcool  et  en  matières  extraclives. 

Les  souches  de  Furmint  vivent  très  longtemps  et  produisent  beaucoup  lorsqu'elles  sont 
dans  des  conditions  de  développement  favorables.  Ce  cépage  redoute  les  fumures  au  fumier 
frais  trop  abondantes;  car,  dans  un  sol  trop  riche,  les  grappes  mûrissent  tard,  et  les  vins 
y  sont  légers,  sans  distinction  et  d'une  acidité  extrême. 

Les  sarments  aoûtés  de  Furmint  supportent  les  grands  froids  de  l'hiver,  mais  les  jeunes 
pousses  herbacées  redoutent  les  gelées  printanières  ;  il  est  peu  sensible  aux  maladies  cryp- 
togamiques. 

Vinification.  —  Les  raisins  de  Furmint,  arrivés  à  maturité,  exigent,  pour  donner  des 
vins  de  très  grande  qualité,  un  triage  très  soigneux;  car,  dans  une  grappe,  on  trouve,  à  ce 
moment,  des  grains  insuffisamment  mûrs,  des  grains  très  mûrs  et  d'autres  passerillés.  On 
ne  peut  les  mélanger.  Le  triage  des  grains  se  fait  dans  le  vignoble  quand  toutes  les  grappes 
de  raisins  ont  atteint  leur  parfaite  maturité.  Lorsque  la  vendange  est  inégale,  on  exécute 
le  triage  des  raisins  secs  sur  les  tables  à  trier,  en  ayant  soin  d'éliminer  les  raisins  malades 
ou  altérés. 

Les  raisins  passerillés,  appelés  en  hongrois  «  assous  »  sont  ramassés  dans  des  hottes  de 
28  à  30  litres;  mais  comme  le  triage  est  une  opération  assez  coûteuse,  on  ne  sépare  pas 
toujours  les  raisins  assous  des  autres.  Par  suite  du  triage,  on  obtient,  en  Hongrie,  surtout 
dans  la  région  de  Tokav,  trois  qualités  de  vin  bien  distinctes  :  le  vin  commun,  où  il 
n'entre  pas  de  raisins  assous,  appelé  en  hongrois  vin  «  ordinaire  »  ;  un  autre  fait  des 
grappes  bien  mûres,  sans  triage  des  raisins,  nommé  «  samorodni  »,  et  enfin  le  troi- 
sième, provenant  exclusivement  de  grains  assous  triés,  et  dénommé  «  assous  ». 

Le  premier  de  ces  vins,  le  vin  «  ordinaire  »,  est  un  vin  commun  plus  ou  moins  fin  de 
qualité,  très  variable  avec  la  maturité  et  la  qualité  des  raisins  ;  le  deuxième  est,  le  plus 
souvent,  un  vin  de  dessert,  très  fort,  riche  en  alcool  et  en  extrait,  resté  doux,  à  bouquet 
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développé  ;  enfin,  le  troisième  est  un  vin  de  liqueur  alcoolique,  riche  en  extrait  et  surtout 
en  sucre.  Ces  vins,  une  fois  faits,  ont  des  qualités  d'ensemble  et  un  arôme,  un  parfum  si 
prononcé  qu'ils  peuvent  être  comparés  aux  vins  les  plus  fins  et  les  plus  délicats. 

Pour  fermenter,  ces  vins  doivent  être  maintenus  à  une  température  suffisamment  élevée; 
ils  exigent  plusieurs  années  de  soins  et  notamment  de  nombreux  soutirages.  Ce  n'est 
qu'au  bout  de  6  à  10  ans  qu'ils  peuvent  être  servis;  l'âge  auquel  ils  doivent  être  bus 
dépend  de  leur  richesse  primitive  en  sucre. 

Les  raisins  triés,  destinés  à  fournir  le  Samorodni,  sont  placés  dans  un  sac  de  grosse  toile, 
à  tissu  peu  serré,  puis  foulés  au  pied,  versés  dans  un  cuveau  et  pressés  en  couche  mince, 
afin  que  les  raisins  passerillés  soient  sûrement  écrasés  et  puissent  livrer  leur  jus  sucré. 
Dans  ce  but,  le  jus,  extrait  au  premier  foulage,  est  remis  sur  le  marc  et  piétiné  à  nouveau. 
On  laisse  reposer  la  masse  quelques  heures  jusqu'à  ce  que  la  fermentation  commence  et, 
pendant  ce  temps,  le  sirop  sucré,  renfermé  dans  les  raisins  passerillés,  se  diffuse  dans 
l'ensemble.  On  remet  alors  le  tout  dans  des  sacs  qui  sont  pressés  à  nouveau,  et  on  recueille 
le  moût  qui  s'en  écoule,  propre  à  ce  moment  à  fournir  le  Samorodni.  Le  moût  pèse  de  28 
à  32  degrés  glucométriques.  On  le  verse  dans  des  tonneaux  de  135  à  140  litres  (mesure  de 
Tokay),  où  il  fermente.  Le  marc  est  repris,  placé  sous  le  pressoir,  et  le  moût  qui  s'en 
écoule  encore  sert  à  améliorer  les  moûts  inférieurs  que  l'on  peut  faire  passer  aussi  sur  le 
marc  ;  ils  s'enrichissent  ainsi  en  sucre  et  en  parfums. 

Les  vins  Assous  sont  faits  de  manière  peu  différente.  Les  grains  triés,  et  ramassés  dans 
des  cuveaux,  sont  écrasés  sous  les  pieds  nus  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  réduits  en  bouillie. 
Celle  bouillie  est  arrosée  de  temps  en  temps  de  moût  de  Samorodni,  elle  est  mise  en  sacs, 
et  le  moût  en  sort  filtré  comme  précédemment. 

Quelquefois  aussi,  on  produit  un  vin  appelé  «  essence  ».  Les  grains  assous  triés  sont 
versés  dans  une  hotte  profonde,  à  double  fond  percé  de  trous.  Un  moût  épais  s'écoule 
peu  à  peu,  et  le  vin  qui  en  résulte,  très  doux  et  aromatique.  «  l'essence  »,  est  lent  à  mûrir; 
aussi  trouve-t-on  rarement  ce  vin  dans  le  commerce.  Les  pressoirs  ne  sont  pas  employés 
pour  ce  genre  de  travail,  dans  la  crainte  d'écraser  les  pépins,  dont  l'huile  donnerait  un 
goût  acre  au  vin. 

Les  vins  assous  diffèrent  les  uns  des  autres  par  la  qualité  des  raisins,  et  par  la  quantité 
de  grains  assous  que  l'on  mélange  à  un  tonneau  de  moût  de  Samorodni.  Sur  un  tonneau  de 
Tokay  de  135  à  140  litres,  on  met  de  une  à  cinq  bottées  de  grains  assous  et,  d'après 
le  nombre  d'hottées  ajoutées  à  un  tonneau  de  Samorodni,  on  a  des  assous  à  une  bottée,  à 
2  bottées,  etc.,  dont  la  composition  est  la  suivante  : 


Densité 0,9936      à        1 ,0956 

Alcool 9°  44       à      1 7°  58 

Extrait,  sucre  compris 30  gr.        à  "230   gr. 

Cendres 1  gr.  50  à     3  gr.  50 


Potasse  (cendres) 40  à  60  °/0 

Chaux     (       »       ) 3  à     5 

Acide  phosphorique 24  à  30 

Acidité  sulfurique là     4 


DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  étalé  ;  écorce  rugueuse  en  lanières  brunes 
et  grisâtres;  tronc  moyen,  court  et  robuste  ;  port  érigé. 

Bolkgeons  gros,  cylindro-couiques,  proéminents  et  fortement  enveloppés  par  des  écailles 
d'un  brun  roux  foncé  ;  —  bourgeonnement  vert  clair,  blanchâtre  ou  jaunâtre,  recouvert 
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d'un  duvet  abondant  blanc  ;  —  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair,  lanugineuses,  plus  ou  moins 
rugueuses,  finement  dentelées,  non  lobées;  —  grappes  de  fleurs,  la  plupart  simples, 
rarement  ailées,  ramassées  et  peu  développées. 

Rameaux  nombreux,  longs,  peu  ramifiés,  moyens,  droits,  cylindriques,  érigés  ;  stries 
nettement  marquées  d'une  couleur  brun  rouge  ou  jaune  rougeâtre  plus  ou  moins  foncé  à 
l'aoûlement  ;  —  mérithalles  longs,  brun  rouge  avec  des  points  noirs  ;  nœuds  forts,  saillants  ; 
moelle  peu  importante;  bois  dur,  mais  cassant;  rameaux  à  l'état  berbacé,  vert  blanchâtre 
ou  jaunâtre,  tomenteux,  teintés  de  rouge  carmin  ou  violet  aux  extrémités;  —  vrilles 
courtes,  trapues,  peu  ramifiées,  de  couleur  jaune  brun  ou  brun  rouge. 

Feuilles,  moyennes  (10  à  15  centimètres),  souvent  plus  larges  que  longues,  trilobées, 
rarement  à  cinq  lobes,  peu  découpées  ;  —  limbe  épais,  lisse,  non  gaufré,  vert  et  vernissé 
à  la  page  supérieure;  page  inférieure  d'un  vert  plus  pâle,  recouverte  d'un  feutrage  gris; 
—  dents  larges,  bien  détachées,  alternant  avec  de  plus  petites  ;  nervures  proéminentes, 
tomenteuses.  —  Pétiole  court,  moins  long  que  la  feuille,  vert  pâle,  teinté  de  rouge 
carmin  ou  violacé,  formant  un  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe  ;  les  feuilles  se  décolorent 
et  tombent  tardivement. 

Fruits.  —  Grappes  petites  ou  sous-moyennes,  simples,  rarement  ailées,  cylindriques, 
insérées  vers  les  cinquième  et  sixième  nœuds  ;  pédoncule  court,  gros,  fort,  ligneux,  vert 
et  brun  à  complète  maturité,  tacheté  ;  rafle  courte,  vert  brun  ;  pédicelles  longs,  gros, 
renflés  et  verruqueux ,  d'une  adhérence  moyenne  aux  grains .  —  Grains  petits  ou 
sous-moyens,  ovoïdes  et  quelquefois  ronds,  assez  serrés,  de  grosseur  égale  lorsque  la 
floraison  se  fait  bien,  mais  la  grappe  est  souvent  millerandée;  colorés  d'abord  en  vert  puis 
en  jaune  doré,  recouverts  d'une  pruine  très  fine  et  blanchâtre  et  tachés  de  brun  à  partir 
de  la  véraison  ;  peau  épaisse,  élastique,  parsemée  de  points  noirs,  transparente  à  la  matu- 
rité ;  pulpe  veinée  de  gris  jaunâtre,  charnue,  juteuse,  gluante  ;  jus  de  saveur  sucrée  et 
vineuse,  très  agréable  ;  pépins  gros,  au  nombre  de  2  à  3,  brun  clair,  plus  tard  brun  foncé, 
quelquefois  lavés  de  rouge  ou  violet;  â  la  maturité,  le  grain  se  ride  et  se  passerille,  consti- 
tuant 1'  «  assous  »  de  Tokav. 
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UGXI    BLANC  ou  TREBBIAXO 


Synonymie.  —  Claibette  rondr,  Rousse  a,  Espagnolet,  Béd,  Boua,  Rouan  i 
Botœbeou,  Blancodn,  Clairette  de  Vence  Alpes-Maritimes  .  —  Claibette  ronde,  Queue 
de  benabd  Var  .  —  Ugni  blanc  Bouches-du- Rhône  .  —  Gredelxn  Vaucluse,  Car- 
pentras  .  —  Muscadet  aigbe,  Blanc  auba,  Cbator,  Cadillac  .'  .  Blanc  de  Cadellac  .' 
Gironde  .  —  Saint-Kmiuon  Charentes  .  — Trebbiano  Corse  . — Trebbiano,  Trebbiano 
fiohuntino.  Trebbiano  toscano,  Trebbiano  Florence,  Pise,  Sienne  .  —  Biancame  Cor- 
tona  .  —  Albano  Arezzo  .  —  Phocanico  province  de  Sienne,  île  d'Elbe,  Grosseto  .  — 
Brocanico,  Brucanico  Sienne  .  —  Buriano  Lucques  .  —  Santoro  Sinalunga,  Foiano  . 
—  Uva  bianca    Sienne  . 

Historique  et  origine.  —  Si  l'on  s'arrête  à  la  synonymie  certaine  de  VUgni  blanc  et 
du  Trebbiano  florentine  et  que  l'on  considère  la  place  importante  occupée  par  le  Trebbiano 
fîorentino  en  Italie,  il  semblerait  naturel  de  désigner  la  Péninsule  appénienne  comme  son 
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Synonymie.  —  Clairette  honde,  Roussèa,  Espagnolet,  Bèu,  Boua,  Bouan  beou, 
Bonebeou,  Blancoun,  Clairette  de  Vence  (  Alpes-Maritimes  ) .  —  Clairette  ronde,  Queue 
de  renard  ( Var ) .  —  Ugni  blang  (  Boucbes-du-Bhône  ) .  —  Gredelin  (Vaucluse,  Car- 
pentras).  —  Muscadet  aigre,  Blanc  auba,  Chator,  Cadillac  (?),  Blanc  de  Cadillac  (?) 
(Gironde).  —  Saint-Emilion  (Charentes).  — Trebbiano  (Corse).  — Trebbiano,  Trebbiano 
fiorentino,  Trebbiano  toscano,  Tribbiano  (Elorence,  Pise,  Sienne).  —  Biancame  (Cor- 
tona).  —  Albano  (Arezzo).  —  Procanico  (province  de  Sienne,  île  d'Elbe,  Grosseto).  — 
Brocanico,  Brucanico  (Sienne).  —  Buriano  (Lncqnes).  —  Santoro  (Sinalunga,  Foiano). 
—  Uva  bianca  (Sienne). 

Historique  et  origine.  —  Si  Ton  s'arrête  à  la  synonymie  certaine  de  Y  Ugni  blanc  et 
du  Trebbiano  fiorentino  et  que  l'on  considère  la  place  importante  occupée  par  le  Trebbiano 
fiorentino  en  Italie,  il  semblerait  naturel  de  désigner  la  Péninsule  appénienne  comme  son 
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pays  d'origine.  Un  commentateur  d'Olivier  de  Serres  dit  «  que  cette  vigne  croissait  sur  le 
territoire  d'Albe  ».  On  explique  aussi  la  présence  de  1  Ugni  blanc  dans  le  Gomtat-Venaissin, 
aux  environs  de  Carpentras,  par  le  séjour  de  la  cour  papale  au  xive  siècle,  qui  l'aurait 
amené  avec  elle  d'Italie. 

Il  y  a  pourtant  un  fait  qui  peut  faire  douter  de  l'origine  italienne  du  cépage  en  France, 
c'est  sa  présence  autour  des  villes  ports  de  mer,  comme  Nice,  Antibes,  Saint-Tropez, 
Toulon,  Marseille,  Barcelone  et  Bordeaux.  Depuis  de  longs  siècles,  ces  ports  ont  été  en 
relations  avec  l'Asie  Mineure  et  les  îles  grecques,  et  il  est  fort  probable  que  les  marins 
ont  apporté  l'Ugni  blanc  du  Levant,  comme  la  plupart  des  anciens  cépages  cultivés  autre- 
fois en  Provence  ;  ce  qui  est  certain,  c'est  que  le  nom  actuel,  «  Ugni  »,  ne  peut  être  dérivé 
du  latin  «  Uva  ».  Olivier  de  Serres  mentionne  une  classe  de  raisins  appelée  les  Eugénies; 
ne  serait-il  pas  plus  logique  d'y  trouver  l'origine  du  nom  «  Ugni  ». 

Plusieurs  auteurs  ont  voulu  faire  dériver  le  nom  italien  de  Trebbiano,  du  latin 
Trebulanum,  en  se  basant  sur  le  fait  que  Pline,  dans  son  Historia  naturalis  (Lib. 
XIV,  cap.  VIII,  vi,  n°  9),  parle  de  vinum  trebulanum,  nom  dû  au  peuple  homonyme 
qui  habitait  la  Campania  felix  (c'est-à-dire  le  pays  très  fertile,  situé  presque  entière- 
ment en  plaine,  qui,  autour  de  Naples,  s'étend  de  la  mer  aux  Apennins  et  qui  était  borné 
au  nord  par  le  Latium,  à  l'est  par  le  Samnium,  au  sud  par  la  Lucania).  Ce  peuple,  qu'on 
surnommait  Balinienses  (Pline,  Lib.  III,  cap.  IX,  n°  11)  pour  le  distinguer  des  deux 
peuples  Trebulani,  in  Sahinis,  c'est-à-dire  Trebulani  Mutuscœ  et  Trebulani  Suffenates 
(Pline.  Lib.  III,  cap.  XVII,  xu),  était  producteur  de  ce  vin.  Voici  le  texte  de  Pline 
au  Lib.  XIV  : 

«  Campania  nuper  excitavit  novis  nominibus  auctoritalem,  sive  cura  sive  casu,  ad  quartum  a  Xeapoli 
«  lapidem  Trebellicis  ;  juxta  Capuam  Caulinis,  et  in  suo  açjro  Trebulanis  ; » 

A  ce  propos,  Forcellini  [Tolius  latinitalis  Lexicon),  au  mot  Trebulanus,  note  que  :  «  Ce 
«  Trebulanum  vinum  peut  être  le  Trebbiano,  bien  que  celui-ci  se  trouve  dans 
«  l'Etruria,  c'est-à-dire  dans  la  campagne  florentine,  ou  pas  loin  de  là.  »  Le  doute  de 
Forcellini  est  justifié,  car,  aujourd'hui,  on  ne  trouve  pas  trace  de  vrai  Trebbiano  dans  le 
territoire  qui  formait  jadis  la  Campania  felix,  tandis  que  de  nombreux  Trebbiani 
abondent  bien  loin  de  là,  dans  l'Italie  du  centre  et  dans  l'Italie  septentrionale. 
Tommaso  Vallauiï,  dans  son  Vocabolario  italiano-latino,  dit,  au  mot  Trebbiano  :  «  Sorte 
<(  de  vin  blanc,  généralement  doux;  s'appelle,  communément,  en  latin  :  trebulanum 
<(  vinum.  »  Au  reste,  on  connaissait  aux  temps  des  Bomains  plusieurs  vins  trebulani,  vins 
de  table  qui  auraient  pu  être  produits  chez  les  autres  peuples  Trebulani  [Mutuscse  et  Suf- 
fenates) qui  habitaient  YUmbria  (Ombrie),  où  se  trouvait  la  ville  de  Trebuhi  ou  Mulusca  ; 
dans  ce  territoire,  on  cultive  aujourd'hui  très  largement  un  Trebbiano  qui  n'est  cepen- 
dant pas  l'Ugni  blanc. 

D'après  Baccio  [De  vinis  Italise),  le  Trebbiano  serait  originaire  d'une  localité  appelée 
également  Trebbiano,  sur  le  territoire  de  Luni,  ancienne  ville  de  YÉtruria,  qui  était  bâtie 
près  de  l'embouchure  du  fleuve  Magra,  à  l'extrême  confîn  oriental  de  la  Liguria,  c'est-à- 
dire  dans  le  golfe  actuel  de  Spezia.  Ce  pays,  qui  a  été  occupé  successivement  par  les 
hlrusques  et  les  Liguriens,  était  célèbre  chez  les  anciens  par  son  vin,  considéré  comme  le 
meilleur  de  toute  YEtruria.  En  effet,  on  cultive,  aujourd'hui  même,  dans  ce  territoire,  qui 
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est  formé  par  la  province  de  Massa-Carrara  en  partie  et  par  une  portion  de  la  province  de 
Genova  (Gènes)  pour  l'autre  partie,  un  cépage  qui  porte  les  noms  de  Trebbiana  ou 
ÏÏAlbarola. 

En  Italie,  l'on  trouve  d'autres  villages  ou  petites  villes  qui  ont  le  nom  de  Trebbiano. 
Ainsi,  dans  la  province  de  Pavia  (Pavie),  au  sud  de  Voghera,  est  la  commune  de  Trebiano- 
Nizza.  Un  autre  nom,  duquel  on  peut  dériver  Trebbiano,  est  celui  de  Trebbia,  fleuve  qui. 
descendant  de  l'Apennin  ligurien,  va  se  jeter  dans  le  Pô,  près  de  Piacenza  (Plaisance). 
Dans  toute  la  vallée  de  ce  fleuve  Trehbia,  on  trouve  cultivé  un  cépage  qui  porte  le  nom  de 
Trebbiano. 

Parmi  les  auteurs  anciens  qui  traitent  avec  quelques  détails  du  Trebbiano,  nous  trouvons 
Pier  De  Crescenzi  de  Bologna  qui,  dans  son  Opus  ruralium  commodorum ,  décrit  40  des 
principaux  cépages  connus  à  son  époque  (1233-1320).  On  trouve  aussi  mention  du  Treb- 
biano dans  le  traité  sur  la  Coltivazione  délia  vite,  par  Gian  Vittorio  Soderini,  toscan  ;  il 
dit  que  «  les  Trebbiani  sont  très  fertiles  cultivés  bas  ou  en  treilles,  qu'ils  ne  font  jamais 
«  défaut  et  qu'on  en  trouve  à  raisins  noirs  ».  Les  poètes  émiliens  toscans  du  xvie  et  du 
xvnc  siècle  vantent  le  vin  de  Trebbiano  parmi  les  meilleurs.  Ainsi  Tassoni,  dans  son 
poème  héroï-comique  la  Secchia  rapita,  choisit  le  vin  de  Trebbiano  pour  le  souper  des 
dieux,  descendus  à  Modène.  Luigi  Alamanni  dit  aussi  que  le  vin  doré  de  Trebbiano 
l'emporte  sur  tous  les  autres.  Le  pape  Paul  III  (Alexandre  Farnèse)  (1534-1549)  préférait 
le  vin  de  Trebbiano  à  d'autres  vins.  Cosimo  Trinci,  de  Pistoia  (Toscane),  dans  son  livre 
VAgricollore  sperimentato  (1738),  décrit  deux  Trebbiani  différents,  le  fiorentino  et  celui 
di  Spagna  (d'Espagne),  qu'il  dit  donner,  à  eux  seuls  ou  en  mélange  avec  d'autres  espèces 
de  raisins,  du  vin  excellent. 

Gallesio  (1831)  décrit,  dans  sa  Pomona  italiana,  le  Trebbiano  /iorenlino,  mais  il  note 
qu'en  Italie  il  y  a  un  grand  nombre  de  Trebbiani  qui  constituent  autant  de  cépages  diffé- 
rents. Il  dit  à  ce  sujet  :  «  Je  laisse  aux  œnologues  locaux  le  soin  d'en  décrire  les  caractères 
«  et  d'en  fixer  les  différences  :  ce  serait  un  travail  intéressant  et  j'essayerai  de  l'entreprendre 
«  si  j'étais  plus  jeune  ;  mais  à  l'âge  où  je  me  trouve,  je  dois  me  borner  au  chef  de  race 
«  que  je  cultive,  c'est-à-dire  au  florentin.  »  On  trouve,  depuis  la  publication  de  Gallesio, 
beaucoup  de  descriptions  de  Trebbiani  divers ,  notamment  dans  le  Bollettino  ampelografico  ; 
mais  cette  multiplicité  de  descriptions  n'a  fait  qu'augmenter  la  confusion,  car  les  méthodes 
suivies  ne  sont  pas  toujours  les  mêmes  et  les  caractères  ampélographiques  sur  lesquels  on 
se  base  manquent  de  fixité  ou  sont  d'une  appréciation  difficile. 

Il  est  donc  certain  qu'il  y  a  divers  Trebbiani,  qu'on  ne  peut  confondre  ces  cépages  les 
uns  avec  les  autres,  et  que  les  différences  sont  trop  grandes  pour  qu'elles  puissent  être  attri- 
buées aux  influences  des  climats  et  des  terrains.  L'identité  de  dénomination ,  qui  pourrait  lais- 
ser supposer  une  origine  commune,  s'explique  par  la  sympathie  qu'acquièrent  près  des  viti- 
culteurs les  noms  des  cépages  réputés  par  la  bonté  ou  l'abondance  du  produit  et  aussi  par 
l'étymologie  du  mot.  Trebbiano  dérive  de  trebbio  qui,  en  langage  ancien  de  l'Italie,  signifie 
l'emplacement  où  trois  routes,  trois  cours  d'eau  se  rencontrent.  Des  villages  surgissant  sur 
de  tels  emplacements,  des  fleuves  présentant  cette  particularité  ont  reçu  un  nom  analogue 
et  l'ont  transmis  au  cépage  le  plus  méritant  du  territoire  environnant.  C'est  ainsi  que  du 
midi  au  nord  de  l'Italie,  on  a  aujourd'hui  plusieurs  cépages  du  nom  de  Trebbiano. 
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Aire  géographique.  —  En  France,  l'aire  de  culture  de  l'Ugni  blanc  se  réduit  presque 
exclusivement  au  littoral  de  la  Provence.  En  dehors  des  environs  de  Carpentras,  dans  le 
Vaucluse  et  les  Charentes  où,  associé  à  la  Folle  blanche,  il  occupe  une  place  limitée  mais 
de  plus  en  plus  importante,  on  le  retrouve  dans  la  Gironde  (l'Entre-deux-Mers  et  l'arron- 
dissement de  Cadillac).  Dans  la  Basse-Provence,  il  est  répandu  dans  les  parties  sud  du 
département  du  Var  et  des  Alpes-Maritimes.  C'est  à  lui  qu'est  due  la  rép'utation  des 
vins  de  Cassis  où,  sur  une  surface  restreinte,  15  à  20  hectares  au  plus,  il  est  associé 
pour  deux  tiers  avec  le  Pascal  blanc,  le  Colombaud  et  quelquefois  la  Clairette,  qui 
forment  le  troisième  tiers  et  sont  considérés  comme  cépages  de  quantité. 

Dans  le  Var,  on  l'associe  généralement  à  la  Clairette  dans  la  proportion  de  50  à  75  °/0 
pour  l'obtention  des  vins  blancs;  mais,  c'est  surtout  avec  les  cépages  rouges  qu'on  le  trouve. 
Autrefois,  on  le  plantait  surtout  avec  le  Mourvèdre  et  on  obtenait  ces  beaux  vins  rouges, 
à  degré  alcoolique  élevé,  et  fins,  connus  sous  le  nom  de  «  vins  du  Var  ».  Actuellement,  il 
existe  toujours,  dans  l'encépagement  des  vignes  à  vins  rouges,  dans  une  proportion  qui  va 
jusqu'au  cinquième,  mais  on  ne  cultive  plus  le  Mourvèdre  qui  a  été  remplacé  désavanta- 
geusement  par  le  Petit  Bouschet  et  l'Aramon. 

Dans  les  Alpes-Maritimes,  l'arrondissement  de  Grasse  le  cultive  ;  il  entrait  pour  un  cin- 
quième dans  l'encépagement  de  la  Gaude.  Il  est  moins  apprécié  à  l'heure  actuelle,  surtout 
dans  l'arrondissement  de  Nice,  où  le   Vatenfin  tend  à  le  suppléer. 

Dans  les  Charentes,  la  Gironde  et  même  le  Vaucluse,  il  n'arrive  pas  toujours  à  complète 
maturité,  mais  son  débourrement  tardif  le  fait  rechercher  surtout  dans  les  parties  basses 
exposées  aux  gelées  blanches.  Il  est  associé  à  la  Folle  blancbe,  dans  les  Cbarentes, 
et  il  l'est,  dans  les  vignes  à  vin  rouge,  à  Carpentras  et  à  Cadillac. 

AEstagel,  dans  les  Pyrénées-Orientales,  on  cultive,  sous  le  nom  de  Maccabeo,  un  cépage 
blanc  qui  a  été  souvent  confondu  avec  l'Ugni  blanc,  mais  qui  en  diffère  complètement. 

En  Italie,  si  l'on  ne  tenait  pas  compte  des  différences  qui  existent  entre  les  divers 
Trebbiani,  on  en  déduirait  que  l'aire  géographique  de  ce  cépage  est  très  étendue.  En 
effet,  la  culture  des  cépages  de  ce  nom  embrasse  toute  l'Italie  du  centre,  une  bonne  partie 
de  l'Italie  du  nord  et  va  jusque  dans  les  îles  de  l'archipel  toscan. 

Le  plus  répandu  et  le  plus  important  des  Trebbiani,  par  la  nature  de  sa  production,  est 
l'Ugni  blanc  ou  Sainf-Emilion,  le  Trebbiano  dit  toscano  (toscan)  ou  fiorentino  (florentin), 
car  il  est  surtout  cultivé  en  Toscane  et,  plus  qu'ailleurs,  aux  environs  de  Florence.  C'est, 
au  reste,  le  cépage  dont  les  écrivains  les  plus  autorisés  traitent  le  plus  souvent  et  avec  le 
plus  de  détails;  c'est  le  cépage  qui,  par  ses  mérites,  a  émigré  de  tout  temps  dans  les  pays 
les  plus  éloignés  de  son  lieu  d'origine. 

Dans  le  nord  de  l'Italie,  on  trouve  un  Trebbiano  quelque  peu  répandu  dans  la  province  de 
Novara  ;  mais  il  y  a  très  peu  d'importance  ;  dans  cinq  ou  six  communes  où  on  le  cultive,  il 
arrive  à  peine  à  la  proportion  de  1/10  à  1/5  par  rapport  aux  autres  cépages.  Souvent  aussi, 
on  le  confond  avec  YAlbarola,  VErbalus,  le  Greco  ou  d'autres  variétés.  En  Piémont,  on 
rencontre  des  Trebbiani  dans  la  province  d'Alexandrie,  notamment  dans  le  Tortonese,  où 
l'on  distingue  un  Tkebbiano  gentile  (noble,  délicat)  ou  Trebbianino  (diminutif  de  Treb- 
biano) et  un  Trebbiano  grosso  (gros,  volumineux).  La  province  de  Pavie,  voisine  de  celle 
d'Alexandrie,  a  trois  sortes  de  Trebbiano  :  verde  (vert),  giallo  ou  dorato  (jaune  ou  doré) 
et  dall'  occhio  (de  l'œil).  De  la  province  de  Pavie  fait  partie  le  circondario  (arrondis- 
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sèment)  de  Bobbio,  qui'  se  trouve  dans  la  vallée  de  la  Trebbia,  où  également  on  cultive  le 
Trebbiano.  On  en  cultive  aussi,  avec  quelque  intensité,  dans  la  province  de  Brescia. 
Dans  la  province  de  Bergamo,  on  importa  de  Toscane,  il  y  a  une  trentaine 
d'années,  du  Trebbiano  et  du  Canaiolo,  mais  à  simple  litre  de  curiosité;  la  culture  de  ces 
deux  cépages  y  a  été  presque  abandonnée.  On  trouve  cultivé  dans  le  Venelo  (Vénétie)  un- 
cépage  du  nom  de  Torbiana,  qu'on  croit  synonyme  de  Trebbiano,  mais  qui,  en  vérité,  est 
tout  autre  chose  que  le  Trebbiano  fiorentino  ;  on  cultive  la  Torbiana  dans  les  deux  pro- 
vinces de  Vicenza  et  de  Verona.  En  Ligurie,  on  ne  rencontre  de  cépages  du  nom  de 
Trebbiano  que  dans  le  territoire  de  Spezia  et  dans  la  province  de  Massa-Carrara.  En 
Emilie,  on  cultive  un  peu  partout  des  Trebbiani,  notamment  dans  la  Romagna  (provinces 
de  Ravenna  et  de  Forli).  De  même  en  Toscane,  dans  les  Marches,  l'Umbrie.  Dans  le 
Latium,  on  le  trouve  presque  partout.  Les  Abruzzes  ont  du  Trebbiano  qui,  le  plus 
souvent,  est  d'importation  toscane  ;  ce  cépage  est  rare  dans  le  pays  napolitain.  Plus  au 
midi,  on  ne  le  trouve  plus. 

Ampélographie  comparée.  —  La  culture  restreinte  de  l'Ugni  blanc,  et  surtout  son  port 
vigoureux,  ses  larges  feuilles  vert  clair,  ne  permettant  pas  la  confusion  avec  d'autres 
cépages.  Le  noms  qu'on  lui  a  donnés  dans  les  différentes  contrées  qui  le  cultivent,  en 
France,  sont  dus  à  des  particularités  apparentes  dans  la  maturité,  la  coloration,  la  forme 
et  même  le  goût  de  ses  raisins  qui  lui  ont  valu  le  nom  de  Muscadet  aigre  dans  la 
Gironde,  Roussea  ou  Béu  et  Boua  dans  les  Alpes-Maritimes;  il  devient  Queue  de  renard 
dans  le  Yar.  Mais  il  n'y  a,  en  France  qu'un  seul  et  unique  Ugni  blanc,  quoique  sur  la 
même  souche  on  trouve  souvent  des  feuilles  presque  entières  à  côté  d'autres  profondément 
lobées,  et  des  raisins  incolores  ou  à  peine  jaunes  dans  le  voisinage  de  belles  grappes  dorées 
ou  presque  rouges.  Dans  les  terrains  profonds  et  fertiles,  son  raisin  vert  clair  a  des  reflets 
dorés  à  complète  maturité,  tandis  que  sur  les  pentes  des  collines  chaudes  et  caillouteuses, 
il  prend  des  teintes  rosées  qui  vont  souvent  jusqu'au  rouge  cuivre.  Des  variations  sem- 
blables du  Trebbiano  fiorentino  (  Ugni  blanc)  existent  en  Italie,  mais  on  y  désigne  souvent, 
sous  le  nom  de  Trebbiano,  avec  des  adjectifs  ou  des  noms  de  localités  diverses,  des  cépages 
autonomes  et  qui  sont  bien  distincts  du  vrai  Trebbiano  fiorentino. 

La  maturation  de  l'Ugni  blanc  ou  Trebbiano  se  fait  à  la  fin  de  la  troisième  époque  de 
maturité  de  Pulliat,  10  à  15  jours  après  la  Folle  blanche,  et  20  jours  après  l'Aramon  et  le 
Tibouren.  Caractérisé  par  la  belle  prestance  de  ses  souches,  on  le  reconnaît  de  loin  à  ses 
grandes  feuilles  et  à  la  forme  de  ses  longues  grappes. 

Culture.  —  Les  plus  beaux  produits  de  l'Ugni  blanc  s'obtiennent  en  mi-coteau  dans  les 
terres  plutôt  légères  que  compactes.  En  Provence,  on  le  cultive  généralement  en  gobelets, 
taillés  à  3  ou  4  coursons  à  deux  yeux  francs,  ce  qui  est  absolument  insuffisant  pour  sa 
grande  vigueur.  Comme  il  débourre  tard,  ses  jeunes  pousses  se  développent  avec  force  et 
rapidité.  Le  moindre  coup  de  vent  peut  les  décoller  de  la  souche  et,  pour  celte  cause,  la 
récolte  se  trouve  souvent  réduite  dans  de  fortes  proportions. 

Dans  l'arrondissement  de  Grasse,  où  l'Ugni  blanc  occupe  une  grande  place,  la  taille 
consistait  en  un  long  bois  attaché  à  une  canne  et  légèrement  recourbé,  sans  courson  de 
retour;  actuellement,  dans  le  vignoble  de  la  Gaude  surtout,  on  a  adopté  la  taille  Guyol, 
très  souvent  modifiée  en  ce  sens  qu'on  laisse  deux  astes  et  deux  coursons  de  retour.  Un 
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des  meilleurs  moyens  d'éviter  le  décollement  des  jeunes  pousses  est  la  culture  sur  cordons 
permanents,  conduits  à  taille  courte  à  2  yeux  francs.  Cette  taille  permet  d'attacher  les 
sarments  herbacés  ou  de  les  introduire  dans  les  fils  doubles  du  second  rang;  aussi 
l'emploie-t-on  de  plus  en  plus  dans  le  Var.  Les  souches,  ainsi  conduites,  donnent  très 
vite  des  cordons  très  réguliers  et  du  même  diamètre  d'un  bout  à  l'autre,  sur  lesquels  il 
ne  se  forme  presque  jamais  de  vide. 

En  Italie,  dans  les  terrains  riches,  profonds  et  frais  des  plaines  et  des  vallées,  on  soumet 
le  Trebbiano  à  une  taille  longue  et  généreuse  ;  on  le  tient  en  hautains,  sur  des  arbres 
vivants  (érables)  ;  l'arbre  (le  loppo  ou  testucchio)  est  disposé  en  vase,  et  c'est  aux  bras  de 
sa  charpente  qu'on  attache  les  sarments,  taillés  plus  ou  moins  longs,  deux  à  deux,  le  plus 
souvent  entortillés  l'un  à  l'autre  et  recourbés  en  archet  vers  le  bas  (penzane).  Parfois 
aussi,  pour  augmenter  la  production,  on  tend  de  longs  sarments  d'un  arbre  à  l'autre  et  on 
forme  ce  qu'on  appelle  des  festoni,  tirate  ou  catene.  Dans  les  terrains  peu  fertiles  et  un 
peu  arides  des  collines,  on  donne  au  Trebbiano  un  développement  moindre.  Là  aussi,  on 
le  tient  le  plus  souvent  en  hautains,  ou  bien,  tout  en  taillant  long  les  sarments  et  les  entor- 
tillant deux  à  deux,  on  les  plie  en  archet  qu'on  met  à  califourchon  sur  une  perche  liée 
horizontalement  en  haut  de  deux  échalas  ;  lorsqu'on  veut  le  cultiver  en  vigne  basse  on  le 
met  sur  fds  de  fer  ou  sur  roseaux  en  taille  Guyot,  ou  on  taille  à  un  seul  bras  replié  en 
archet  ;  il  est  rare  qu'on  le  conduise  en  gobelet,  comme  en  Provence. 

En  dehors  de  la  facilité  de  décollement  que  présente  l'Ugni  blanc  ou  Trebbiano,  et 
qui  va  si  loin  que  les  jeunes  pousses  se  détachent  quelquefois  toutes  seules  sous  le 
simple  poids  de  leurs  feuilles  el  des  énormes  grappes  en  formation,  qui  les  font  ressem- 
bler à  des  asperges,  l'Ugni  blanc  se  comporte  admirablement  au  milieu  d'autres  vignes. 
Grâce  à  la  résistance  des  peaux  de  ses  grains,  son  raisin  est  peu  exposé  à  la  pourriture, 
même  s'il  traîne  par  terre,  ce  qui  lui  arrive  souvent  à  cause  de  la  grande  longueur  de 
ses  grappes,  qui  dépassent  souvent  20  et  30  centimètres.  En  dehors  de  quelques  vignobles, 
où  l'Ugni  blanc  est  établi  en  cordon  permanent  ou  taillé  à  la  taille  Guyot,  on  applique 
rarement  l'ébourgeonnage  ou  toute  autre  opération  de  taille  en  vert.  S'il  donne  les  plus 
beaux  produits  en  mi-coteau  au  point  de  vue  de  la  qualité,  il  n'en  est  pas  de  même  de  la 
quantité.  Dn  reste,  tous  les  sols  lui  conviennent;  mais,  comme  disait Pellicot-,  qui  l'aie  mieux 
observé,  «  il  mesure  ses  produits  sur  la  fécondité  du  sol,  fructifiant  toujours,  quelque 
maigre  qu'il  soit,  et  payant  par  un  surcroît  de  fertilité  les  fumures  et  les  soins  qu'on  lui 
accorde  ».  Cette  assertion  est  si  vraie  que  dans  un  terrain  de  micaschiste,  très  pauvre,  où 
il  donnait  à  peine  12  hectolitres  à  l'hectare,  ce  rendement  a  été  quadruplé  et  s'est  élevé  à 
plus  de  50  hectolitres  après  deux  années  d'une  fumure  se  composant  de  1.200  kilog.  de 
scories  de  déphosphoration  additionné  à  400  kilog.  de  sang  desséché.  En  plaine  et 
dans  les  terres  profondes,  il  n'est  pas  rare  d'obtenir,  en  Provence,  plus  de  100  hectolitres 
à  l'hectare,  d'un  vin  de  10  à  11  degrés  d'alcool.  Ses  racines  sont  fortes  et  s'enfoncent  à 
des  profondeurs  considérables  ;  aussi  il  craint  peu  la  sécheresse  et  pousse,  sans  en  être 
incommodé,  dans  le  voisinage  presque  immédiat  des  grands  arbres. 

Le  porte-greffe  qui  lui  convient  le  mieux  est  l'AramonxRupestris-Ganzin  n°  1  ;  en 
collines  très  sèches  et  siliceuses,  le  1202  de  Couderc  donne  de  belles  souches;  autrefois,  on 
le  greffait,  dans  le  Var,  presque  toujours  sur  Jacquez,  et  dans  les  sols  siliceux,  où  ce  dernier 
résiste  au  Phylloxéra,  on  trouve  encore  des  souches  vigoureuses,  âgées  de  15  à  20  ans. 


L.    HEICH    ET    V.    VANNUGCINI.    UGNI    BLANC    OU    TREBBIANO  261 

Dans  les  lerres  profondes,  on  obtient  de  fortes  souches  sur  Riparia  Gloire.  Dans  ces 
terres,  sa  végétation  devient  exhubérante  et  ses  raisins  arrivenl  à  maturité  sans  se  colorer, 
conservant  une  teinte  blanc  verdàtre.  Dans  quelques  terres  sablonneuses  de  Saint-Tropez, 
où  il  a  pu  résister  au  Phylloxéra,  on  trouve  encore  de  vieilles  souches,  de  dimensions  1res 
grandes,  qui  oui  plus  de  71)  ans  et  qui  donnent  régulièrement  7  à  <S  raisins  de  500  à  700  gr. 
chacun.  Le  Golombaud  devient,  dans  les  mêmes  terrains,  plus  vieux,  mais  ses  raisins  sont 
rares  et  petits,  quoiqu'il  soit  plus  vigoureux  que  l'Ugni  blanc.  La  souche  de  l'Ugni  blanc 
devient  très  vieille,  et,  môme  à  un  âge  avancé,  elle  reste  saine  et  les  parties  nécrosées 
sont  rares. 

Il  est  sujet  à  l'Oïdium,  mais  on  le  préserve  assez  facilement  avec  trois  soufrages,  dont  un 
en  pleine  floraison  et  un  autre  peu  avant  la  véraison.  Il  craint  moins  le  Mildiou,  et 
il  conserve  pendant  longtemps,  en  automne,  ses  belles  et  grandes  feuilles  ;  il  est 
également  peu  exposé  à  l'Anthracnose.  La  pourriture  grise  (Bolrytis  cinerea)  n'attaque 
jamais  ses  raisins  en  Provence,  et  ils  sont  bien  rarement  visités  par  la  Cochylis.  Le  seul 
insecte  qui  produit  quelquefois  des  dégâts,  plus  apparents  que  réels,  est  l'Urbec  ou  Ciga- 
rier  (Rynchites  betuleti). 

Vinification.  —  Le  plus  souvent,  on  associe  l'Ugni  blanc,  en  Provence,  aux  cépages  à 
vins  rouges,  surtout  dans  le  but  de  relever  leurvinosité  et  de  leur  donner  plus  de  finesse. 
Il  est  plus  rarement  cultivé,  et  toujours  mélangé  en  proportions  variables  à  d'autres 
cépages  blancs,  pour  la  fabrication  des  vins  blancs. 

Dans  les  Gharentes,  on  s'en  sert  pour  la  fabrication  de  l'eau-de-vie  ;  mais  comme  il  mûrit 
trois  semaines  après  la  Folle  blanche,  on  le  plante  presque  toujours  seul.  Malgré  cela,  on 
le  récolte  rarement  à  sa  maturité  complète,  ce  qui  fait  que  son  vin  est  le  plus  souvent  peu 
alcoolique  et  vert;  il  ne  donne  de  bons  vins  de  table  que  les  années  chaudes  et  précoces. 
Aussi,  ses  vins  sont-ils  le  plus  souvent  distillés  et  transformés  en  eau-de-vie  comme  ceux 
de  la  Folle  ;  mais  c'est  un  cépage  de  grande  abondance  et,  même  les  années  tardives,  alors 
que  son  vin  ne  pèse  guère  que  7  ou  8  degrés,  il  produit  autant  d'eau-de-vie  par  hectare 
que  la  Folle  dont  le  raisin  a  plus  complètement  mûri.  Cette  eau-de-vie  est  très  fine  et  très 
bouquetée  ;  elle  se  marie  très  bien  avec  celles  de  la  Folle  ou  des  autres  cépages  charen- 
tais.  Cette  maturité  tardive  est  d'ailleurs,  pour  ces  régions,  plutôt  une  qualité  qu'un 
défaut  et  les  grands  propriétaires,  chez  qui  les  vendanges  sont  de  longue  durée,  ont  tou- 
jours soin,  dans  leurs  reconstitutions,  de  planter  quelques  pièces  en  Saint-Emilion.  Comme 
il  jouit  de  la  précieuse  propriété  d'être  rebelle  à  la  pourriture  grise,  son  raisin  peut 
attendre  longtemps  sur  souches  que  l'on  ait  le  temps  de  le  cueillir.  On  utilise  son  débour- 
remenl  tardif  pour  le  planter  dans  les  endroits  où  la  Folle  blanche  est  sujette  à  geler. 

Son  importance  tend  à  diminuer  dans  la  Gironde  ou  le  Vaucluse,  où  l'on  ne  s'en  sert 
que  pour  relever  la  qualité  des  vins  rouges,  et  encore  n'obtient-on  pas  ce  résultat  tous 
les  ans. 

C'est  dans  la  Provence  qu'il  prend  toute  son  extension.  A  partir  de  Marseille,  on 
le  rencontre  un  peu  partout  dans  les  vignes,  si  l'on  se  dirige  vers  l'Est;  mais  il  ne  sert  que 
comme-appoint  aux  cépages  à  vin  rouge,  et  ce  n'est  qu'exceptionnellement  qu'on  le  vinifie 
en  blanc.  C'est  seulement  à  Cassis  qu'il  constitue  des  vignobles,  seul  ou  mélangé  avec  un 
tiers  de  Pascal  blanc  qui  intervient  comme  cépage  de  quantité  ;    ce  dernier  cépage  est 
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remplacé  quelquefois  par  la  Clairette  et  le  Colombaud.  Depuis  quelques  années,  on  lui  a 
associé  le  Sémillon  qui  rend  son  vin  plus  moelleux. 

La  vinification  se  fait  à  la  maturité  complète,  au  mois  d'octobre,  et  Ton  obtient  des  vins 
de  12  à  14°,  qui  ont  trouvé  acquéreur  à  75  et  même  80  fr.  par  hectolitre.  On  n'égrappe  pas, 
mais  on  a  le  soin  d'écarter  tous  les  raisins  avariés  par  une  cause  quelconque.  Aux  envi- 
rons de  Toulon,  on  obtient  encore  un  bon  vin  blanc  avec  un  tiers  de  Clairette.  Généra- 
lement, ces  vins  d'Ugni  blanc  sont  un  peu  trop  jaunes,  et,  pour  obvier  à  cet  inconvénient, 
on  les  soutire  souvent  en  méchant  fortement  les  fûts.  Le  Mourvèdre,  avec  lequel  lTIgni 
blanc  était  surtout  cultivé  autrefois,  a  fait  place  aux  cépages  de  quantité  du  Languedoc, 
l'Aramon  et  le  Petit  Bouschet,  mais  heureusement  aussi  au  Carignan  et  au  Cinsaut; 
mais  l'Ugni  blanc  a  conservé  sa  place  dans  l'encépagement  des  nouvelles  plantations.  On 
vendange  généralement  tard,  et  là  où  on  possède  le  matériel  vinaire  nécessaire,  on  laisse 
cuver  4  à  6  jours  ;  mais  souvent  encore  le  petit  vigneron  ne  possède  que  sa  cuve  et  est 
obligé  de  vendre  immédiatement.  Quand  l'acheteur  ne  se  présente  pas,  le  vin  reste  sou- 
vent 10  à  15  jours  sous  marc  ;  il  ne  gagne  pas  en  finesse,  mais,  grâce  surtout  aux  raisins 
d'Ugni  blanc,  il  se  conserve  et  garde  sa  valeur  marchande. 


COMPOSITION    DES    RAISINS    ET    DES    MOUTS    DU    TREBBIANO    (Italie). 
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Divers. 

Autour  du  golfe  de  Saint-Tropez,  on  fait  un  bon  vin  blanc  avec  1/3  d'Ugni,  1/3  de 
Clairette  et  1/3  Sémillon,  qu'on  vendange  entre  les  10  et  15  octobre.  Ce  vin  arrive  à  11°, 
possède  beaucoup  de  finesse  et  rappelle,  de  loin,  certains  vins  blancs  de  la  Gironde.  Comme 
l'on  vendange  très  tard,  les  raisins  arrivent  à  la  cuve  à  une  température  de  15  à  18°; 
les  fermentations  ne  dépassent  pas  30°  et  l'on  ne  réfrigère  pas  les  moûts. 

Le  seul  défaut  des  vins  d'Ugni  est  leur  couleur  trop  jaune  qui  s'accentue  dans  les  ter- 
rains secs  et  pierreux,  et  nuit   souvent  à  leur    vente.    Ils   s'améliorent  en   vieillissant, 
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surtout  le  vin  dans  lequel  est  entré  une  certaine  proportion  de  Sémillon,  et  deviennent  très 
bouquetés  et  moelleux  à  partir  de  la  seconde  année. 

En  résumé,  le  raisin  de  l'Ugni  blanc  seul  donne,  en  France,  un  vin  blanc  fin,  mais  un 
peu  jaune  ;  associé  à  des  cépages  rouges,  il  relève  toujours  leurs  produits  et  contribue  à 
leur  bonne  conservation. 

L'association  de  l'Ugni  blanc  dans  la  vinification  des  raisins  rouges  se  retrouve  aussi 
en  Italie  ;  le  Trebbiano  y  entre  dans  la  proportion  de  1/10.  Pour  les  vins  blancs  ordi- 
naires de  l'Italie,  on  mêle  le  plus  souvent  les  raisins  de  Trebbiano  aux  cépages 
blancs,  tels  que  Malvasîa,  Canaiolo  bianco,  Greco,  Verdea  et  d'autres  encore  suivant  les 
vignobles.  Plus  rarement  on  vinifie  les  raisins  de  Trebbiano  seuls. 

COMPOSITION    DU    VIN    DU    TREBBIANO    (Italie). 
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Divers. 

Le  Trebbiano  sert,  surtout  en  Toscane,  à  la  préparation  des  vins  de  liqueur  ou  de  paille, 
qu'on  appelle  vint  santi  (peut-être  à  cause  de  leur  bonté  et  de  leur  incorruptibilité).  Pour 
préparer  du  «  vino  santo  »,  les  raisins  ne  sont  cueillis  que  quand  ils  sont  bien  mûrs,  en 
ayant  soin  que  la  vendange  ait  lieu  par  un  temps  beau  et  sec.  Les  raisins  sont  ensuite 
étendus  sur  des  nattes  en  roseaux  ou  sur  un  lit  de  paille  ou,  mieux  encore,  suspendus  aux 
plafonds  des  chambres,  des  magasins,  pendant  un  mois  ou  deux  ;  au  bout  de  ce  temps  on 
les  égrappe  en  ne  conservant  que  les  grains  sains,  — souvent  on  fait  du  «  vino  santo  »  avec 
des  raisins  pourris  à  la  surface  — ,  qui  sont  foulés,  et  le  jus,  seul  ou  d'autres  fois  mêlé  avec 
les  peaux,  est  introduit  dans  des  petites  barriques  en  bois  (caratelli)  qu'on  bouche  soigneu- 
sement, en  étanchant  le  bouchon  avec  du  ciment  ou  du  plâtre,  et  qu'on  place  au  grenier  ; 
le  vin  n'est  soutiré  qu'après  une  année.  Ce  «  vino  santo  »  n'a  pas  grande  importance 
commerciale,  mais  on  en  prépare  à  la  campagne,  un  peu  partout,  pour  l'usage  de  la 
famille. 


DESCRIPTION.  —  Souche  forte  et  régulière,  plutôt  étalée  qu'érigée;  écorce  se 
détachant  facilement  en  larges  lanières. 

Bourgeons  simples,  presque  pointus  ;  —  bourgeonnement  très  cotonneux,  blanc  ver- 
dàtre,  teinté  de  rose;  — jeunes  feuilles  duveteuses;  dents  très  accentuées;  lobes  supé- 
rieurs bien  marqués  ;  lobes  inférieurs  nuls. 


2G4  AMPELOGRAPHIE 

Rameaux,  forts,  de  longueur  moyenne;  à  l'état  herbacé,  presque  carrés,  cannelés  et 
couverts  d'un  léger  duvet;  à  la  véraison,  teinte  vert  gris  qui  se  transforme  en  gris  clair, 
puis  gris  argenté  à  l'aoûtement  complet,  avec  coloration  en  roux  autour  des  nœuds; 
rameaux  lignifiés  ronds,  légèrement  striés  et  se  couvrant  de  nombreuses  pustules  noires; 
—  mérithalles  longs,  de  8  à  10  centimètres;  moelle  abondante;  bois  assez  dur;  nœuds  à 
teinte  roussâtre  ainsi  que  la  base  des  rameaux,  peu  renflés  ;  —  vrilles  vigoureuses,  mais 
peu  longues  et  toujours  bifurquées. 

Feuilles  grandes,  rarement  moyennes,  mais  toujours  bien  découpées,  le  plus  souvent  à 
cinq  lobes  et  munies  d'une  dentelure  assez  inégale  ;  —  sinus  inférieurs  quelquefois  à  peine 
indiqués  ;  sinus  supérieurs  toujours  bien  marqués,  tantôt  ouverts  d'un  côté  et  fermés  de 
l'autre,  ou  tantôt,  et  c'est  le  cas  le  plus  fréquent,  fermés  des  deux  côtés,  ne  laissant  à  la 
base  qu'un  trou  rond;  sinus  pétiolaire  fermé  chez  les  jeunes  feuilles,  mais  toujours  ouvert 
chez  les  feuilles  adultes;  les  feuilles  jeunes  sont  souvent  plus  longues  que  larges,  mais  en 
vieillissant  elles  s'arrondissent  et  la  dent  terminale  du  limbe,  très  accentuée  d'abord,  dispa- 
raît presque  complètement,  en  s'élargïssant  à  sa  base  ;  —  feuille  adulte  épaisse,  con- 
sistante, légèrement  ondulée,  rugueuse,  presque  gaufrée;  limbe  plat,  souvent  bulle  vers 
les  lobes  latéraux,  conservant  toujours  sa  couleur  vert  clair,  qui  se  change  en  jaune  avant 
la  défeuillaison  tardive  ;  —  nervures  très  accentuées  à  la  page  inférieure,  à  duvet  aranéeux 
peu  épais  et  presque  nul  chez  les  feuilles  adultes.  ■ — -  Pétiole  de  moyenne  longueur, 
plus  court  que  la  nervure  médiane,  formant  un  angle  droit  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  insérées  entre  le  3e  et  le  4e  nœud,  régulières,  cylindriques  et  très 
allongées;  rarement  ailées,  mais  formant  souvent  deux  belles  grappes  de  même  dimen- 
sion, se  détachant  nettement  du  pédoncule,  plus  souvent  encore  un  grappillon  se  forme 
au  nœud  pédonculaire  ;  parfois  ramifiées,  généralement  lâches,  mais  plus  serrées  dans 
les  sols  fertiles  où  les  grains  acquièrent  un  développement  plus  considérable;  pédoncule 
moyen,  robuste  et  court  quand  il  porte  deux  grappes,  lignifié  de  très  bonne  heure  et 
rouge  brun.  —  (trains  ronds,  de  moyenne  grosseur  mais  de  dimensions  très  variables 
avec  le  terrain  ;  pédicelle  long  et  grêle,  à  bourrelet  gros  et  épais,  aplati  ;  pinceau  très 
court;  couleur  variable  avec  la  nature  du  sol  et  l'exposition  :  complètement  verts  dans 
les  sols  profonds  et  fertiles,  les  grains  prennent  une  teinte  jaune  dorée  dans  les  terres 
moyennes,  en  passant  par  le  jaune  clair  pour  devenir  roses  et  même  rouge  cuivre  sur  les 
coteaux  secs  et  exposés  aux  rayons  solaires  (  Igni  roux  ou  Trebbiano  rosso  ou  dalla 
/iamma);  peau  fine,  coriace,  élastique,  transparente;  pulpe  juteuse,  jus  très  abondant, 
sucré  et  aigrelet,  de  saveur  simple;  graines  de  1  à  4,  couleur  marron  rougeâtre  clair; 
grosseur  moyenne,  allongées,  régulières,  à  peine  renflées  ;  chalaze  de  grandeur  moyenne, 
ovale,  allongée  en  poire,  renflée,  très  régulière,  à  contours  bien  nets;  raphé  non  appa- 
rent; bec  allongé,  de  moyenne  grosseur,  presque  cylindrique;  face  dorsale  lisse,  luisante; 
fosse  bien  marquée,  étroite. 

L.  Reicii  et  Y.  Vannugcini. 
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FARANA 


Synonymie.  —  Blanzy,  Blansi  (à  Mascara),  Ferhana  (Médéa),  Tizi-Gzaoun  (Kabylie, 
V.  Pulliat). 

Observations.  —  Sous  le  nom  de  Farana,  on  désigne,  dans  les  cultures  indigènes  de 
l'Algérie,  un  beau  raisin  blanc  qui  est  l'objet  de  soins  très  particuliers.  C'est  un  cépage 
qui  est  très  répandu,  mais  qui  présente  aussi  de  nombreuses  variations;  le  Farana  se 
reproduisant  facilement  de  semis  dans  les  jardins  indigènes,  on  conçoit  que  des  races 
locales  aient  pu  se  produire.  Le  nom  de  Farana  signifie  vigne  de  treille,  vigne  de  jardin, 
et  ne  peut  éclairer  sur  l'origine  de  ce  cépage,  très  anciennement  introduit  sur  la  côte 
barbaresque. 

Le  Farana  était  déjà  cultivé  pour  la  production  du  vin,  à  Mascara  et  à  Médéa,  avant  la 
conquête.  Ces  vins  blancs  étaient  généralement  assez  mal  faits  par  des  commerçants 
israélites  qui  achetaient  le  raisin  aux  indigènes.  Cependant,  dès  les  débuts  de  l'occupation, 
ces  vins  blancs  furent  jugés  bons,  et  il  est  étonnant  de  voir  combien  ils  sont  restés  rares  et 
inconnus  du  grand  commerce.  C'est  le  colonel  Fallet,  de  Médéa,  qui  a  fait  le  meilleur 
usage  du  Farana  pour  la  production  d'un  vin  blanc  qui  a  aujourd'hui  acquis  une  véritable 
réputation. 

Le  Farana  est  répandu  dans  tout  le  vignoble  algérien,  mais  le  plus  souvent  par  petites 
quantités.  Ce  n'est  que  dans  les  stations  élevées  comme  Médéa,  Mascara  que  sa  culture 
peut  être  avantageuse.  Dans  les  plaines,  il  est  très  sujet  au  Mildiou  et  donne  parfois  des 
déceptions  ;  il  y  mûrit  moins  régulièrement.  Cbez  les  indigènes,  il  est  aussi  très  souvent 
cultivé  ;  mais  en  raison  d'une  plus  grande  facilité  de  transport  sur  les  marchés  et  d'une 
maturation  plus  tardive,  on  lui  préfère  I'Amokrane. 

Le  Farana  est  un  des  cépages  indigènes  qui  peut  être  soumis  aux  mêmes  tailles  que 
les  variétés  courantes.  Cependant,  c'est  en  treille  ou  sur  fil  de  fer  qu'il  donne  les  meil- 
leurs résultats.  Chez  les  Kabyles,  les  pieds  de  Farana,  abandonnés  dans  de  grands  arbres, 
donnent  un  raisin  à  grains  plus  petits,  souvent  sans  pépin,  qui  est  très  sucré. 

Le  vin  blanc  de  Farana  a  14°  et  15°  d'alcool,  il  est  très  brillant  et  constitue  un  excel- 
lent vin  de  liqueur  ;    il  présente  la  particularité  d'être  pauvre  en  extrait.  Le  Farana  et 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Salomox  :  Étude  sur  les  vignobles  de  Tlemcen  (1860).  —  Puluat  :  Les  vignobles 
d'Algérie  (1898).  —  Langlois  :  Analyse  chimique  du  cépage  Farana  (Soc.  Agriculture  d'Alger.  Bulletin, 
1890,  p.  246). 
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l'Aïn-Kelb,  très  mûrs,  seraient  deux  bons  éléments  pour  réaliser  les  vins  blancs  du  type 
madère.  M.  Langlois  fit  l'analyse,  en  1890,  de  trois  échantillons  de  vin  de  Farana,  qui  lui 
donnèrent  les  résultats  suivants  : 

Alcool  en  poids  % v* 

Acidité  totale  à  SHO' 

Extrait  sec  à  100° 

Crème  de  tartre 

Cendres 

Les  vins  de  Farana  paraissent  donc  ne  point  ressembler  à  la  majorité  des  vins  d'autres 
cépages  qui,  en  Algérie,  sont  généralement  beaucoup  plus  riches  en  extrait  que  les  vins 
français.  Comme  raisin  de  table,  le  Farana  est  un  des  meilleurs;  sa  peau  est  fine,  sa 
chair  très  agréablement  parfumée.  Le  Farana  est  un  raisin  de  2e  époque  ;  il  est  abondant 
sur  les  marchés,  en  septembre,  en  Algérie. 

On  désigne  souvent  sous  le  nom  de  Farana  noir  des  cépages  indigènes,  très  différents 
du  Farana.  Cependant,  M.  Pulliat  signale,  à  Mercier-Lacombe  (Oran),  un  cépage  qui 
lui  a  paru  ne  différer  du  Farana  que  par  la  couleur  noire.  Le  Farana  diffère  peu  du  Pedro 
Ximenès,  dont  il  est  probablement  issu  par  semis  ;  ce  cépage  aurait  donc  pu  être 
importé  d'Andalousie  par  les  Maures. 

DESCRIPTION.   —  Souche  vigoureuse,   atteignant  de  grandes  dimensions;   tronc  fort. 

Bourgeons  gros,  cotoneux  ;  jeunes  feuilles  assez  épaisses,  recouvertes  de  poils  laineux 
blancs,  dune  belle  teinte  rose  au  débourrement. 

Rameaux  allongés,  très  forts  ;  à  nœuds  saillants  et  ramifications  nombreuses  ;  à  méri- 
thalles  courts  à  la  base  ;  bois  tendre,  avec  beaucoup  de  moelle  ;  écorce  glabre,  fortement 
striée  de  rouge  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  grêles,  herbacées  au  moment  de  la  maturité 
du  fruit. 

Feuilles,  grandes  et  très  grandes,  orbiculaires,  quinquelobées;  —  sinus  latéraux  supé- 
rieurs et  inférieurs  profonds  ;  sinus  pétiolaire  ouvert;  sinuosité  assez  irrégulière;  dents 
larges,  irrégulières,  assez  profondes,  obtuses,  mucronées  ;  consistance  épaisse  ;  surface 
gaufrée,  vert  foncé,  glabre,  luisante  en  dessus,  vert  blanchâtre  avec  duvet  lanugineux  et 
nervures  pileuses  en  dessous.  —  Pétiole  fort,  de  longueur  moyenne,  souvent  rouge. 

Fruits.  —  Grappes  longues,  très  grosses,  conico-cylindriques,  très  ailées,  moyennement 
serrées,  composées  de  grains  inégaux  ;  pédoncule  long,  grêle,  tendre,  herbacé  ;  pédicelles 
également  herbacés,  longs,  grêles  et  tendres,  avec  bourrrelet  peu  développé  et  pinceau 
petit.  -. —  Grains  gros  et  petits  sur  une  même  grappe,  avec  un  diamètre  de  15  à  25  mm,  de 
forme  sphérique,  fermes,  croquants,  à  peau  mince,  dorée  et  même  rosée,  avec  pruine 
abondante;  jus  sucré,  saveur  relevée,  très  agréable;  graines  de  1  à  4,  parfois  0,  petites, 
de  forme  allongée,  avec  bec  assez  long. 

I)r  L.  Trabut. 
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AIN-KELB 


Observations.  —  UAïn-Kelb  est  un  des  cépages  indigènes  que  les  viticulteurs  algériens 
ont  accueilli  dans  leurs  plantations  ;  il  n'est  pas  très  répandu  chez  les  indigènes  et  il  a 
produit,  probablement  par  le  semis,  un  assez  grand  nombre  de  races  de  mérites 
différents  ;  son  nom  (œil  de  chien)  est  dû  aux  veines  très  marquées  sur  les  grains. 

L'Aïn-Kelb  aime  les  terres  fortes  et  il  y  résiste  généralement  bien  à  la  sécheresse; 
cependant,  au  moment  de  la  véraison,  il  craint  le  siroco  ;  il  peut  supporter  la  taille  courte, 
mais  il  est  beaucoup  plus  fertile  si  on  lui  applique  une  taille  longue.  Les  rendements 
paraissent  assez  irréguliers;  chez  M.  Grellet,  à  Kouba,  on  récolte  sur  les  coteaux  35  à 
40  hectolitres  en  taille  courte,  70  à  80  en  taille  longue.  L'Aïn-Kelb  est  sensible  à 
l'Oïdium  et  peu  résistant  au  Mildiou. 

MM.  Grellet  ont  obtenu  avec  l'Aïn-Kelb  des  vins  blancs  très  remarquables,  de  14°  à 
15°,  en  vendangeant  à  un  degré  de  maturité  avancée.  Le  moût  d'Aïn-Kelb  est  suffisam- 
ment acide,  il  est  surtout  très  sucré  et  conviendrait  pour  faire  des  vins  de  liqueurs; 
aucun  cépage  ne  permet  d'obtenir  en  Algérie  plus  facilement  le  type  madère.  Celle 
qualité  devient  un  défaut  quand  on  veut  faire  avec  l'Aïn-Kelb  un  vin  de  consommation 
courante.  Maturité  de  3e  époque  tardive. 

On  observe  un  certain  nombre  de  variations  dues  à  la  facilité  et  à  la  fixité  avec  lesquelles 
ce  cépage  se  reproduit  par  semis  ;  on  distingue  surtout  deux  races  bien  différentes  :  l'Aïx- 
Kelb  a  gros  grains,  cépage  très  vigoureux,  à  grappe  très  serrée,  grains  gros;  et  l'Aïx- 
Kelb  a  petits  grains,  dont  la  grappe  est  moins  serrée.  Il  y  a  aussi  des  variétés  qui  ont  une 
acidité  plus  marquée  :  un  semis  de  la  station  botanique  d'Alger  est  dans  ce  cas. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  forte  écorce  et  à  port  assez  érigé. 

Rameaux  assez  forts,  allongés;  à  nœuds  peu  renflés;  —  diaphragme  épais,  à  mérithalles 
courts  à  la  base  ;  bois  assez  dur,  avec  moelle  peu  épaisse  ;  —  écorce  finement  striée, 
jaune,  plus  colorée  aux  nœuds,  surtout  à  la  cicatrice  laissée  par  la  feuille  ;  —  bourgeons 
coniques,  saillants. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Les  vignobles  d'Algérie  (  1898)  et  Mille  variétés  de  vignes  (p.  .3,  1888; 
-  Leroux  :  Ampélographie  des  cépages  indigènes  (1893). 
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Feuilles  grandes,  épaisses,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  quinquelobées  et 
sublobées  ;  —  sinus  supérieurs  très  peu  profonds  ;  sinus  inférieurs  à  peine  marqués  ;  sinus 
pétiolaire  ouvert  ;  —  dents  inégales  ;  —  face  supérieure  vert  foncé,  luisante  ;  face  inférieure 
fortement  veinée,  avec  poils  aranéeux.  —  Pétiole  long  et  fort. 

Fruits.  —  Grappes  grosses,  ailées,  amples  ;  pédoncule  fort,  vert  clair,  dur,  renflé  à  la 
base  ;  pédicelles  assez  longs,  grêles,  à  gros  bourrelet.  —  Grains  de  grosseur  assez  variable 
suivant  le  sol  et  la  taille,  sphériques,  faiblement  ovoïdes,  d'un  jaune  d'or,  veinés,  transpa- 
rents; chair  ferme  mais  très  juteuse,  à  saveur  peu  marquée,  sucrée,  deux  graines  assez 
grosses  ;  à  maturité,  sous  la  simple  pression  des  doigts,  la  peau  se  sépare  en  laissant  la 
graine  intacte. 


Dr  L.  Trabut. 
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AIN-BEUGRA 


Observations.  —  Ce  cépage  est  propre  à  la  région  de  Miliana,  il  y  est  cultivé  dans  les 
jardins  indigènes  où  il  grimpe  sur  les  frênes  et  les  oliviers  ;  c'est  M.  Jenoudet,  le  dis- 
tingué viticulteur  de  Margueritte,  qui,  le  premier,  a  cultivé,  pour  le  vin,  cette  vigne 
indigène.  L'Aïn-Beugra  est  le  cépage  le  plus  vigoureux  de  la  collection  de  la  station 
botanique  de  Rouïba.  Il  ne  donne  pas  de  grappes  à  la  taille  courte  ;  à  la  taille  longue,  il  est 
très  fertile,  quoique  susceptible  de  perdre  ses  fruits  après  la  floraison. 

D'après  M.  Jenoudet  :  «  Le  vin  a  un  bouquet  neutre,  mais  du  corps  et  une  belle  couleur 
«  rouge  couvert  qui  ont  fait  l'admiration  de  nos  plus  difficiles  dégustateurs  du  commerce. 
<(  L'analyse,  qui  en  a  été  faite  par  M.  G.  Glialvins,  a  donné  14°  5  d'alcool,  27  d'extrait 
«  sec,  tandis  que  la  moyenne  des  vins  de  Carignan,  Morrastel,  etc.,  n'a  pas  dépassé,  la 
«  même  année,  12°  6.  » 

La  maturité  de  l'Aïn-Beugra  est  tardive  à  Margueritte,  à  780  mètres  d'altitude;  elle 
n'est  complète  que  fin  septembre.  Ce  cépage  paraît  intéressant,  surtout  pour  la  région 
montagnarde  de  l'Algérie.  Il  résiste  bien  aux  maladies  et  n'a  que  l'inconvénient  d'exiger 
la  taille  longue.  Il  serait  intéressant  d'admettre,  à  titre  d'essai,  l'Aïn-Beugra  dans  les 
plantations  actuelles  ;  ce  plant,  très  vigoureux,  constituerait  toujours,  dans  les  régions 
non  phylloxérées,  un  excellent  porte-greffe  clans  le  cas  où  il  ne  donnerait  pas  satisfaction. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  atteignant  de  grandes  dimensions. 

Rameaux,  très  allongés,  plus  ou  moins  aplatis,  très  forts,  à  nœuds  saillants  et  ramifi- 
cations nombreuses  ;  à  bourgeons  gros,  cotonneux  ;  —  bois  dur  ;  moelle  réduite  ;  —  écorce 
canelée,  striée,  jaune  et  fortement  rayée  de  rouge. 

Feuilles,  moyennes,  orbiculaires,  quinquelobées  ;  —  sinus  latéraux  supérieurs  et  infé- 
rieurs profonds;  sinus  pétiolaire  ouvert;  —  dents  aiguës,  mucronées,  irrégulières,  peu  pro- 
fondes; —  consistance  épaisse,  à  surface  lisse,  luisante,  glabre  en  dessous;  les  feuilles  de 
l'Aïn-Beugra  rappellent  celles  de  l'Alicante,  mais  elles  sont  d'un  vert  encore  plus 
sombre.  —  Pétiole  long  et  grêle. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Jenoudet  :  Note  sur  un  cépage  noir  indigène  (Bulletin  agricole  de  l'Algérie  et  de  la 
Tunisie,  1895). 
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Fruits.  —  Grappes  longues,  cylindriques;  ailées  inégalement,  l'aile  formant  souvent  une 
deuxième  grappe  sur  le  côté  ;  assez  serrées  et  composées  de  grains  de  grosseur  régulière  ; 
pédoncule  long,  tendre,  vert,  ligneux  seulement  au  point  d'attache;  pédicelles  assez  longs, 
tendres,  avec  bourrelet  peu  développé  portant  quelques  lenticelles  ;  pinceau  petit,  coloré. 
—  Grains,  de  78  à  20mm,  sphériques  et  subsphériques,  fermes,  à  peau  épaisse,  résistante, 
élastique,  de  couleur  noir  foncé,  avec  pruine  abondante  ;  pulpe  ferme  ;  jus  sucré,  non 
coloré  ;  pépins  au  nombre  de  1,  2  et  3  gros  (8mm  sur  4mm  5),  bombés,  allongés,  avec  un 
bec  moyen,  à  chalaze  circulaire  et  brune,  et  raphé  très  apparent,  souvent  brun.  —  Matu- 
rité tardive,  de  3e  époque. 


Dr  L.   Trahut 
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CLAIRETTE    EGRENEUSE 


Synonymie.  —  Tizourine-rou-Afrarat. 

Observations.  —  M.  Bastide  a,  il  y  a  plus  de  40  ans,  désigné,  sous  le  nom  de  Clairette 
égreneuse,  un  cépage  blanc  propagé  très  lentement  dans  le  vignoble  algérien  qui  ne  com- 
porte de  cultures  importantes  de  cépages  blancs  que  depuis  quelques  années.  C'est  surtout 
sous  les  noms  erronés  de  Sémillon  et  de  Saint-Emilion  que  nous  trouvons  la  Clairette 
égreneuse  dans  quelques  vignobles  importants  du  Sahel.  En  1898,  il  m'a  été  possible  de 
retrouver  chez  M.  J.  Bertrand,  à  l'Arba,  la  Clairette  égreneuse  provenant  de  l'ancienne 
propriété  Bastide.  J'ai  pu  ainsi  rectifier  les  déterminations  de  Sémillon  et  de  Saint- 
Emilion  ;  mais  il  ne  m'a  pas  été  facile  de  découvrir  l'origine  de  la  Clairette  égreneuse. 
Ce  n'est  qu'en  1899,  au  cours  d'un  voyage  en  Kabylie,  que  j'ai  rencontré,  aux  environs 
de  Fort-National,  un  cépage  blanc  cultivé  par  les  indigènes  et  en  tout  point  identique  à 
la  Clairette  égreneuse,  c'était  le  Tizourine-bou-Afrarat.  Ce  raisin  ne  ressemble  pas  à 
ceux  que  les  indigènes  apportent  sur  les  marchés,  et  déjà  M.  Pulliat,  au  cours  d'une 
mission  en  Kabylie,  avait  été  frappé  de  ce  fait  :  «  Ces  variétés,  par  leur  végétation,  la 
«  forme  de  leurs  grappes,  se  rapprochent  de  nos  vignes  d'Europe,  et  l'on  serait  tenté 
«  de  leur  donner  un  synonyme  parmi  ces  dernières.  Nous  ne  trouvons  toutefois,  dans  les 
«  vignes  qui  nous  sont  familières,  aucune  variété  qui  puisse  leur  être  assimilée.  »  Certaines 
souches  de  Tizourine-bou-Afrarat  que  j'ai  vues  en  Kabylie  sont  très  anciennes  et  anté- 
rieures à  notre  occupation.  Il  est  donc  à  près  près  certain  que  la  Clairette  égreneuse  pro- 
vient des  cultures  kabyles. 

La  Clairette  égreneuse  est  surtout  cultivée  dans  quelques  vignobles  du  déparlement  d'Al- 
ger. En  1895,  elle  a  élé  introduite  à  Bône  par  la  Banque  de  l'Algérie;  en  1900,  d'im- 
portantes plantations  ont  été  faites.  C'est  avec  le  Piquepoul  que  la  Clairette  égreneuse  a  le 
plus  d'affinité;  elle  pourrait  provenir  d'Espagne,  pays  d'origine  desPiquepouls,  et  les  varia- 
tions j)ar  semis  auraient  pujproduire  la  variété  locale,  aujourd'hui  acclimatée  en  Kabylie. 

La  Clairette  égreneuse  est  cultivée  en  taille  courte  dans  le  Sahel  d'Alger  et  y  donne 
de  très  bons  rendements.  La  culture  sur  fil  de  fer  en  cordon  lui  convient  bien  mieux,  ses 
jeunes  sarments  étant  très  fragiles.  En  1899,  M.  Bertrand,  de  l'Arba,  obtenait  2.500  hecto- 
litres sur  17  hectares  d'une  jeune  vigne  de  quatre  ans.  Les  Kabyles  cultivent  généralement 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Les  vignobles  d'Algérie  (1898).  —  Dr  L.  Thabut  :  Clairette  égreneuse 
(Revue  de  viticulture,  18(J9). 
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ce  cépage  sur  des  arbres,  où  il  est  abandonné  sans  aucune  taille  ;  ces  treilles  donnent 
souvent  plusieurs  quintaux  de  raisins.  Depuis  quelques  années,  ces  raisins  sont  achetés 
par  des  marchands  de  vin  qui  viennent  à  Fort-National  avec  un  matériel  de  vinification. 
Relativement  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou,  la  Clairette  égreneuse  ne  présente  rien  de  parti- 
culier; elle  a  montré. une  grande  résistance  au  siroco.  On  pourrait  craindre  qu'elle  ne  soit 
sujette  à  la  pourriture  ;  elle  s'est  montrée  dans  bien  des  cas  plus  résistante,  malgré  sa  peau 
délicate,  que  les  cépages  courants.  Les  graines  se  détachant  facilement,  elle  doit  être  ven- 
dangée au  sécateur  avec  certaines  précautions.  La  Clairette  égreneuse  donne  en  Kabylie, 
comme  chez  les  viticulteurs  du  Sahel  et  de  la  Mitidja,  un  vin  blanc,  incolore,  limpide, 
sec,  bouqueté  et  surtout  très  agréable.  De  tous  les  vins  algériens,  c'est  le  plus  facile  à 
confondre  avec  un  bon  cru  de  France.  Le  degré  alcoolique  est  peu  élevé;  sur  fd  de  fer, 
dans  le  Mitidja,  il  oscille  entre  9°  et  10°;  clans  le  Sahel,  en  taille  courte,  il  donne  11°  à 
12°;  en  Kabylie,  les  raisins  des  treilles  donnent  un  vin  ayant  plus  de  10°.  Le  moût  de 
Clairette  est  suffisamment  pourvu  d'acidité  (4  gr.  5  en  acide  sulfurique);  Vendangée 
un  peu  avant  maturité  complète,  la  Clairette  égreneuse  donne  un  vin  vert,  frais,  très 
agréable,  qui  est  préféré,  dans  bien  des  cas,  à  certains  vins  blancs  algériens  qui  ont  une 
tendance  à  se  madériser;  en  mélange  avec  des  cépages  colorés,  elle  donne  un  excellent 
vin  rouge,  très  fin.  Il  est  probable  que  le  moût  de  la  Clairette  égreneuse,  se  prêterait  bien 
à  la  fabrication  des  vins  mousseux. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  assez  gros,  à  port  semi-érigé  ;  écorce 
caduque  s'enlevant  en  lanières  fines. 

Rameaux,  longs,  droits,  ramifiés,  de  grosseur  moyenne,  à  mérithalles  courts,  à  nœuds 
peu  saillants,  à  bourgeons  moyens  ;  —  écorce  faiblement  striée,  à  couleur  claire  blan- 
châtre ;  —  bois  tendre,  avec  peu  de  moelle;  cloison  plane,  moyennement  épaisse  ;  —  sar- 
ments herbacés,  vert  glabre  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  grêles,  peu  rameuses,  herbacées. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobées  ;  —  sinus  supérieurs  profonds  et  fermés  ;  sinus 
péliolaire  ouvert  ;  —  dents  très  irrégulières,  saillantes,  aiguës,  finement  acuminées 
même  ;  —  surface  légèrement  bullée  et  glabre,  supérieurement  vert  blanchâtre,  avec  duvet 
lanugineux  et  court  sur  la  face  inférieure.  —  Pétiole  assez  long  et  grêle  ;  nervures  teintées 
de  pourpre  à  leur  origine. 

Fruits.  —  Grappes,  groupées  à  la  partie  inférieure  des  sarments,  allongées,  coniques, 
bien  ailées,  serrées,  composées  de  grains  de  grosseur  régulière  et  également  mûrs  ; 
pédoncule  assez  long,  ligneux  dans  sa  moitié  supérieure;  pédicelles  courts,  vert  tendre, 
avec  bourrelet  très  peu  développé  et  verrues  apparentes  ;  pinceau  très  petit.  —  Grains 
moyens,  sphéro-ellipsoïdes,  à  peau  élastique  et  résistante,»  verts,  peu  dorés,  légère- 
ment pointillés,  avec  pruine  assez  abondante;  pulpe  fondante,  molle,  à  jus  moyennement 
sucré  et  saveur  neutre,  les  grains  se  détachent  avec  la  plus  grande  facilité,  à  la  moindre 
secousse  imprimée  à  la  grappe  ;  \  à  2,  rarement  3,  graines,  grosses,  ventrues,  courtes, 
avec  un  bec  bien  marqué,  blanc  à  l'extrémité.  Maturité  de  2e  époque. 

Dr  L.  Trabut. 
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Malgré  qu'il  y  ait  plusieurs  Mondeuses,  nous  avons  l'intention  de  nous  occuper  presque 
exclusivement,  dans  cetle  étude,  de  la  Mondeuse  rouge,  celle  qui  est  seule  cultivée  sur 
une  grande  échelle  dans  l'Est  de  la  France.  La  Mondeuse  blanche  et  la  Mondeuse  giuse 
intéresseront  peut-être  un  jour  les  viticulteurs,  mais  pour  le  moment  elles  n'ont  aucune 
importance  culturale,  et  on  ignore  à  peu  près  la  valeur  de  leurs  produits.  Quant  aux  sous- 
variétés,  signalées  de  tous  temps  dans  les  vignobles  sous  les  noms  de  Petite  Mondeuse 
de  Savoie,  de  Grosse  Mondeuse  ou  Plant  de  Montmélian,  ou  Grosse  Persaigne,  de  Mon- 
deuse  COULARDE,  PERSAGNE  DROITE,  PeRSAGNE  CLAIRE,   PeRSAGNE  SERRÉE,  MONDEUSE  DU  BuGEY, 

Mondeuse  de  la  Haute-Savoie,    Mondeuse   a   bourgeonnement   violet   clair,    Mondeuse 
précoce  de  Gy,  etc.,  etc. ,  nous  nous  bornerons  à  les  signaler  au  passage. 
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Ces  variations,  dit  fort  bien  M.  Jurie  [Revue  de  viticulture,  8  janvier  1898),  sont  sans 
cloute  des  accidents  propagés  par  le  bouturage.  Nous  admettons  qu'il  existe  une  grosse  race 
de  Mondeuse  qui  dégénère  quelquefois  et  devient  coularde  ;  mais  sur  les  autres  sous- 
variétés  nous  sommes  assez  peu  renseignés,  peut-être  les  caractères  qui  les  distinguent  ne 
sont-ils  pas  très  persistants.  Il  ne  faut  pas  oublier  que  la  Mondeuse  est  un  cépage  à 
physionomie  un  peu  variable,  d'un  pied  à  un  autre,  d'une  année  à  l'autre,  qui  subit 
facilement  l'influence  du  milieu  dans  lequel  on  le  place.  L'étude  des  sous-variétés  est  très 
difficile,  quand  elles  n'ont  pas  été  cultivées  parallèlement  un  certain  temps.  Pulliat, 
Toclion,  Rouget  ne  l'ont  pas  jugée  très  utile  ;  elle  serait  certainement  peu  pratique,  si, 
comme  l'a  remarqué  M.  le  Cte  d'Oncieu  de  la  Bâtie,  «  d'une  manière  générale,  le  gref- 
fage, un  terrain  profond  et  frais,  une  abondante  fumure,  toutes  les  circonstances  en  un 
mot  qui  tendent  à  augmenter  la  végétation  de  la  vigne,  rendent  moins  nette  la  ligne 
de  démarcation  existante  entre  chaque  sorte  de  Mondeuse  »  (Revue  de  viticulture  du 
11  décembre  1897). 


Synonymie.  —  Mondousr,  Mandouse,  Mouteuse,  Marve,  Mollette  noire?,  Savouette, 
Savoé,  Savoète,  Savoyen,  Bon  Savoyan,  Plant  noir,  Plant  de  Savoie  (Savoie,  Haute- 
Savoie,  Suisse).  —  Ciiétuan,  Chintuan,  Grand  Chétuan,  Grand  Picot,  Gros  Plant, 
Prossaigne,  Persaigne,   Parcense,  Meximieux,   Margilieux,  Mouteuse,  Montouse  (Ain). 

—  Persagne,  Persanne,  Salanaise,  Morlanche  noire,  Mornen  noir?  (Rhône).  — 
Savoyanche,  Savoyange,  Savoyanne,  Savoyet,  Tournerin,  Gueyne,  Marsanne  ronde, 
Grosse  Sirrah  (Isère  etDrôme).  —  Maldoux,  Maudoux,  Maudos,  Plant  Maudos,  Plant 
Modol,  Plant  Médoc,  Mandouse,  Mandoux,  Largillet,  Argillet,  Margillin,  Margillien 
(Jura,   Doubs).  —  Angélique,    Begean,   ou  Begeain  (Haute-Saône).  —  Vache  (Allier). 

—  Gascon  (Loiret).  — Moret?  (Cher).  —  Véro?  (Nièvre). 

Historique  et  origine.  —  Les  ampélographes  modernes  s'accordent  pour  placer  en 
Savoie  le  lieu  d'origine  de  la  Mondeuse.  Ce  cépage,  en  effet,  peuple  depuis  un  temps 
immémorial  les  vignobles  de  ce  pays,  qui  sont  fort  anciens.  Une  charte  du  xe  siècle  a  pour 
objet  la  donation  du  vignoble  de  Monterminod  (Mons  Ermenaldi)  à  Odilon,  abbé  de 
Cluny,  pour  réconforter  ses  bons  moines,  établis  récemment  sur  les  bords  du  lac  du 
Bourget.  Une  autre  charte  du  diocèse  de  Maurienne  signale  une  vigne  à  Saint-Jean- 
de-Maurienne  également  à  la  même  époque.  Il  est  donc  à  peu  près  certain  que  le  vignoble 
actuel  existait  dès  lors  et  que,  selon  l'avis  de  Léon  Menabrea,  ses  parties  les.  plus  chaudes, 
Montmélian  par  exemple,  remontent  au  premier  siècle  de  notre  ère. 

Pierre  Tochon  et,  tout  récemment,  M.  Roy-Chevrier,  dans  son  Ampélographie 
rétrospective,  ont  émis  l'opinion  que  la  Mondeuse  pourrait  bien  être  cette  vigne  des  Allo- 
broges,  dont  a  parlé  Columelle.  Transportée  dans  les  environs  de  Rome,  elle  n'avait  plus 
donné  d'aussi  bons  vins.  Aujourd'hui  encore,  plus  on  l'éloigné  de  ses  éboulis  jurassiques, 
plus  ses  défauts  s'exagèrent,  plus  ses  qualités  diminuent.  Les  Romains,  allant  à  Lyon 
ou  à  Vienne,  après  avoir  traversé  les  Alpes  au  Petit  Saint-Bernard  ou  au  col  de 
Cerisole,  près  du  Mont-Cenis,  devaient  s'arrêter  à  Mantala,  étape  située  probablement 
entre  Saint-Pierre  d'Albigny  et  Saint-Jean  de  la  Porte,  en  plein  vignoble,  dans  cette 
Combe  magnifique  où  les  rois  de  Bourgogne  bâtirent  plus  tard  une  résidence. 


COMTE    DE    VILLENEUVE.    —    MONDEUSE  27.") 

«  La  Combe  de  Savoie,  dit  Victor  de  Saint-Genis,  était  à  l'origine  le  terrain  restreint 
qui  s'étend  au  pied  des  escarpements  des  Bauges,  en  plein  soleil,  dans  le  demi-cercle  que 
L'arête  de  Montmélian  et  d'Arbin  défend  «les  vents  du  nord,  el  le  contreforl  de  Tretterive 
et  de  Myolans  du  vent  des  glaciers.  C'est  le  berceau  de  la  vigne  dans  les  Alpes  (Celse,  De 
meclecin.i,  IV,  cap.  v)  ;  le  pays  du  vin  par  excellence  (Pline,  Hist.  mit.,  XIV,  cap.  n); 
le  lieu  d'origine  du  raisin  aux  pédoncules  allongés,  aux  grains  ballottants,  qui  s'appelle 
Savoyen  (note  du  Dr  Pinget).  De  là  la  culture  de  la  vigne  s'étendit,  avec  le  nom  du  terri- 
toire, depuis  Ghapareillan  jusqu'à  Conflans,  et  depuis  Chignin  et  Monterminod  jusqu'à 
Seyssel  ».  [Histoire  de  Savoie,  t.  I,  p.  36,  Ghambéry,  18G8). 

L'origine  de  la  Mondeuse  est  ainsi  établie  d'une  façon  sinon  évidente,  du  moins  vrai- 
semblable, par  l'interprétation  des  vieux  textes  latins  ;  mais  elle  l'est  plus  encore  par  les 
traditions  locales  et  par  le  témoignage  des  contrées  voisines  qui  donnent  depuis  longtemps 
à  la  Mondeuse  le  nom  de  Savoyant,  Savoyanne,  Savoyanche,  etc.  Le  nom  de  Mondeuse 
s'est  transmis  en  Savoie,  de  génération  en  génération,  sans  qu'il  en  soit  fait  mention  dans 
aucun  écrit  avant  le  xixe  siècle  (du  moins  à  notre  connaissance).  Ses  mérites  n'ont  jamais 
été  discutés  dans  son  pays  d'origine,  et  c'est  peut-être  puéril  de  faire  dériver  le  nom  de 
Mondeuse  de  moins  douce,  mal  douce,  etc.,  par  rapport  à  d'autres  cépages.  Cette  étymo- 
logie  est  toute  franc-comtoise,  car,  dans  ce  pays,  la  Mondeuse,  introduite  à  diverses 
époques  et  surtout  dans  le  milieu  du  xvne  siècle  par  des  émigrés  savoyards  fuyant  leur 
pays,  ruiné  par  la  peste,  et  le  passage  incessant  des  armées,  s'est  attirée,  sous  les 
noms  de  Maudoux,  Maldoux,  Plant  modo,  la  malveillance  du  Parlement  de  Besançon  qui, 
dès  l'année  1731,  la  condamne  impitoyablement  à  l'extirpation.  On  lui  reprochait  de  trop 
produire,  de  faire  baisser  le  prix  du  vin  des  bons  cépages,  d'occuper  en  temps  de  disette 
des  terrains  qui  auraient  pu  produire  du  grain.  Il  faut  lire  dans  le  bel  ouvrage  de  Charles 
Rouget,  sur  les  Vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comté,  la  remarquable  étude  qu'il 
consacre  à  la  Mondeuse. 

Défendu,  aussi  bien  que  l'infâme  Gamay,  par  les  vignerons  qui  vouent  une  éternelle 
affection  aux  cépages  généreux,  le  Maldoux  a  survécu  au  Parlement  ;  mais  il  est  resté 
l'objet,  jusqu'en  4H62,  d'une  prévention  irraisonnée  de  la  part  des  propriétaires-viticulteurs 
de  la  classe  aisée,  qui  ne  lui  pardonnaient  toujours  pas  de  donner  de  moins  bons  vins  que 
le  Poulsard.  C'est  le  Dr  Guyot  qui  a  réhabilité  la  Mondeuse  en  Franche-Comté,  en  affir- 
mant la  réelle  valeur  de  son  produit,  toutes  les  fois  qu'on  la  cultive  en  coteau  et  qu'on  lui 
donne  une  taille  courte. 

Aire  géographique.  —  La  Mondeuse  paraît  avoir  dominé,  depuis  les  temps  les  plus 
anciens,  dans  les  vallées  du  Rhône  et  de  l'Isère.  Disséminée  le  long  des  terrasses  des 
vignobles  vaudois,  elle  commence  aux  environs  de  Genève  à  former  des  parcelles  impor- 
tantes. Puis,  à  partir  de  Bellegarde,  on  ne  trouve  pour  ainsi  dire  plus  qu'elle  jusqu'à  Lyon 
et  même  jusqu'à  Givors  ;  là,  elle  rencontre  la  concurrence  redoutable  de  la  Syrali  à 
laquelle  elle  abandonne  forcément  les  meilleurs  coteaux  ;  mais  elle  reste,  dans  les  sols 
riches,  le  cépage  apprécié  des  vignerons  pour  sa  production  abondante  et  cela  presque 
jusqu'aux  portes  de  Valence.  Il  serait  inutile  d'énumérer  tous  les  vignobles  importants 
formés  par  la  Mondeuse  dans  cette  région  du  Rhône  et  de  ses  affluents.  Mentionnons 
seulement  ceux  de  Seyssel,  Culoz,  Machuraz,  Saint-Rambert,  Sainte-Foy-lès-Lyon, 
Millery  comme  ayant  une  réputation  méritée. 
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Dans  la  vallée  de  l'Isère,  la  Mondeuse  occupe  le  bas  des  montagnes  sur  les  deux  rives 
de  cette  rivière,  mais  principalement  sur  la  rive  droite,  à  partir  de  Feissons-sous-Briançon, 
à  9  kilomètres  en  dessous  de  Moutiers  jusqu'à  Grenoble,  en  passant  par  les  coteaux 
de  Gonflans,  Saint-Sigismond,  Grésy,  Montailleur,  Fretteiïve,  Saint-Pierre  d'Albi- 
gny,  Saint-Jean  de  la  Porte,  Gruet,  Arbin,  Montmélian,  Barraux,  Ghapareillan,  Le 
Touvet,  Saint-Ismier,  etc.  En  dessous  de  Grenoble,  à  partir  de  Tullins,  la  Mondeuse 
retrouve  son  aristocratique  sœur  la  Serine,  qu'elle  accompagne  jusqu'au  Rhône.  Presque 
dans  toute  la  partie  du  Dauphiné  où  l'on  cultive  la  vigne,  la  Serine  coudoie  son  indigne 
similaire,  la  Persaigne,  écrivait,  il  y  a  une  quarantaine  d'années,  l'auteur  d'une  notice  sur 
le  vignoble  des  côtes  du  Rhône. 

Les  vignobles  à  vins  rouges  de  la  Savoie  et  de  la  Haute-Savoie  sont  presque  tous  peuplés 
par  le  même  cépage.  Outre  les  crus  cités  plus  haut,  nous  devons  mentionner  ceux  d' Apre- 
mont,  de  Saint-Baldoph ,  de  Chignin,  de  Gorniolles,  de  Monterminod,  Charpignat, 
Touvières,  Ruffîeux,  Serrières,  situés  entre  Montmélian  et  Culoz  ;  ceux  de  Veyrier  et 
Talloires,  sur  le  lac  d'Annecy;  ainsi  que  ceux  de  Frangy  et  de  Thonon-Ripailles,  dans 
le  même  département. 

Si  la  Mondeuse  est,  d'après  le  Dr  Guyot,  le  plant  dominant  de  quatre  départements  : 
l'Isère,  l'Ain  et  les  deux  Savoies,  elle  est  également  très  répandue  dans  le  Doubs  et 
surtout  dans  le  Jura,  sous  les  noms  de  Margîlien,  Maudoux,  Maldoux,  etc.  Charles  Rouget 
estime  à  1.200  hectares  la  surface  qu'elle  occupe  dans  cette  région.  Elle  a  pénétré 
autrefois  aussi  dans  la  Haute-Saône.  Nous  savons  par  M.  Gloriod,  viticulteur  distingué 
de  ce  pays,  quelle  était  cultivée  à  Gy  sous  le  nom  d'Angélique,  et  à  Pin-1'Emagny,  à 
Chambornay  sous  celui  de  Begeain.  D'après  le  Dr  Guyot,  la  Mondeuse  serait  cultivée  dans 
l'Allier,  la  Nièvre,   l'Yonne  sous  les  noms  de  Gascon,  de  Moret,  Vache,  Vero,  etc. 

Depuis  une  vingtaine  d'années,  l'aire  géographique  de  la  Mondeuse  s'est  encore  étendue. 
De  nombreux  viticulteurs  du  Midi  et  de  l'Ouest  ont  essayé  d'en  tirer  parti  dans  l'encépa- 
gement  de  leurs  vignobles.  Quoique  ce  cépage  ait  été  souvent  cultivé  seul,  il  y  a  avantage 
à  lui  associer  des  cépages  blancs,  tels  que  la  Roussanne,  la  Roussette  haute,  la  Marsanne, 
etc.  En  Dauphiné,  la  Mondeuse  donne  des  vins  agréablement  fruités  quand  elle  est 
mélangée  au  Persan  ou  à  Y E traire  de  VAduy. 

Ampélographie  comparée.  —  La  Mondeuse  a  reçu,  au  fur  et  à  mesure  de  sa  péné- 
tration dans  les  vignobles  de  l'Est,  les  noms  les  plus  divers  :  quelques-uns  indiquent  son 
origine  savoyarde;  d'autres,  comme  Meximieux,  Salanaise,  etc.,  des  localités  dont  elle  a 
occupé  les  vignobles  avant  de  se  répandre  aux  alentours.  Les  noms  de  Che'tuan,  Maldoux, 
Maudoux  font  allusion  à  la  verdeur,  à  l'âpreté  de  son  vin  dans  les  mauvaises  saisons,  celui 
de  Vache  à  sa  maturité  tardive.  Nous  laissons  aux  savants  le  soin  d'expliquer  les  noms 
anciens  de  Persagne,  Persaigne,  Persanne,  Prossaigne,  Parcense  qui  paraîtraient  indiquer 
qu'on  a  cru  autrefois  la  Mondeuse  originaire  de  Perse  comme  la  Syrah.  L'étymologie  du 
nom  de  Mondeuse  n'est  pas  connue  davantage.  Peut-être,  les  premiers  vignerons  qui  ont 
cultivé  ce  cépage  n'en  connaissaient-ils  pas  d'autres,  et  l'ont-ils  ainsi  dénommé  Mouteuse, 
la  vigne  qui  produit  le  moût,  d'où  seraient  venus  Mandouse,  Plant  modo,  Mondeuse,  etc. 
Les  vignerons  savoyards  appellent  encore  aujourd'hui  le  moût,  au  moment  du  décuvage, 
le  vin  de  traite,  la  Moda  :  ce  mot  patois  rend  assez  probable  l'explication  que  nous 
essayons  de  donner. 
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En  attribuant  à  la  Mondeuse  le  nom  de  Grosse  Syrah,  les  vignerons  de  la  vallée  du 
Rhône  lui  ont  reconnu  une  certaine  parenté  avec  le  noble  plant  de  l'Hermitage  et  de 
Gôte-Rotie.  Il  n'y  aurait  rien  d'étonnant  à  ce  que  ces  deux  vieux  cépages  allobroges 
eussent  des  ancêtres  communs.  Ils  se  ressemblent  assez  pour  qu'on  ail  pu  quelquefois  les 
prendre  l'un  pour  l'autre.  Le  Cte  Odart  a  constaté  cette  confusion  en  parlant  de  la  Serine  ; 
il  indique  ainsi  les  caractères  propres  de  la  Mondeuse  :  «  Ses  feuilles,  d'un  aspect  pâle, 
sont  plus  allongées  que  celles  de  la  Serine  et  plus  amples  ;  elles  ont  cela  de  particulier, 
que  les  lobes  voisins  du  pétiole  sont  inégaux,  que  l'un  est  beaucoup  plus  élevé  que  l'autre. 
Les  grappes  sont  plus  grandes  et  plus  pyramidales  que  celles  de  la  Serine,  et  les  grains 
sont  plus  spbériques.  »  Ajoutons  que  la  Serine  mûrit  plus  tôt  que  la  Mondeuse  et  donne 
des  vins  d'une  haute  qualité  dans  tous  les  terrains,  mais  surtout  dans  les  sols  primitifs. 
Dans  les  terrains  calcaires  très  chauds,  la  Mondeuse  produit  cependant  d'assez  bon  vin 
pour  que  Jullien  ait  pu  dire,  en  parlant  des  vins  de  Montmélian  :  «  les  meilleurs  sont  com- 
parés à  nos  vins  de  Côte-Rotie,  département  du  Rhône  ». 

La  Mondeuse  subit  à  un  haut  degré  l'influence  du  sol,  du  climat  et  des  soins  culluraux; 
aussi,  peut-elle  arriver  à  présenter,  selon  les  contrées  où  elle  est  cultivée,  des  caractères 
secondaires  qui  permettent  à  un  observateur  de  reconnaître  son  lieu  de  provenance.  On 
trouve  une  première  preuve  de  ces  faits,  dans  les  descriptions  que  nous  donnent  les 
ampélographes  ;  ainsi  le  Maldoux,  de  Charles  Rouget,  avec  ses  feuilles  profondément 
divisées  en  cinq  lobes,  diffère  quelque  peu  de  la  Mondeuse  de  M.  Foëx,  dont  les  feuilles 
sont  presque  trilobées.  Le  bourgeonnement  est  blanchâtre  avec  Pierre  Tochon,  légèrement 
teinté  de  rose  selon  M.  Pulliat  (Cours  de  viticulture),  et,  dans  certaines  localités,  violet 
clair  selon  le  témoignage  très  exact  de  M.  Jurie.  Faudrait-il  conclure  de  ces  constatations 
qu'il  existe  plusieurs  variétés  de  Mondeuse;  ce  n'était  pas  l'avis  de  Pulliat,  Xochon,  Rouget, 
qui  n'acceptaient  comme  positives  que  les  variations  de  couleur. 

Cependant,  tout  en  émettant  des  doutes  sur  la  persistance  de  leurs  caractères  particu- 
liers, nous  allons  passer  en  revue  quelques  types  de  Mondeuse,  dont  il  a  été  souvent 
question  depuis  la  reconstitution  de  nos  vignobles. 

La  Petite  Mondeuse  de  Savoie,  que  l'on  considérait  comme  la  seule  capable  de  produire 
des  vins  fins,  —  et  cela  bien  à  tort,  puisque  la  Mondeuse  du  Bugey  et  du  Lyonnais  en 
donnait  de  très  bons  également  — ,  devait  ses  caractères  particuliers  à  une  culture  parcimo- 
nieuse, qui  durait  depuis  des  siècles  dans  un  sol  généralement  assez  mal  pourvu  d'acide 
phosphorique  et  d'azote.  En  1855,  Fleur-y-Lacoste  constatait  son  épuisement  et  la  faiblesse 
de  plus  en  plus  grande  de  ses  rendements.  Aujourd'hui,  cette  Petite  Mondeuse  n'est  plus 
reconnaissable;  les  sols  défoncés  et  mieux  fumés  lui  ont  rendu  une  nouvelle  jeunesse, 
et  il  est  même  difficile  de  la  distinguer  des  autres  prétendues  variétés. 

La  Grosse  Mondeuse  est  une  race  plus  vigoureuse  qui  se  retrouve  partout.  D'après 
Fleury-Lacoste,  on  la  désignait  en  Savoie  sous  le  nom  de  Plant  de  Montmélian,  et  ailleurs 
sous  celui  de  Grosse  Persaigne ,  de  Persagne  droite;  elle  est  sans  doute  identique  au 
Maldoux  du  Jura.  Cette  variété  a  la  grappe  grosse  et  bien  garnie,  son  vin  a  souvent  un 
degré  d'alcool  de  plus  que  la  Petite  Mondeuse  ;  mais  elle  coule  facilement  à  la  taille  courte  ; 
la  taille  longue  lui  convient  mieux.  C'est  elle  qui,  par  la  multiplication  imprudente  de  ses 
longs  sarments,  donne  sans  doute  naissance  à  la  Mondeuse  coularde,  qui  est  presque  stérile. 
Pierre  Tochon  paraît  croire  que  la  Grosse  Mondeuse  n'est  que  le  résultat  d'une  culture 
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plus  intensive  et  d'un  sol  plus  profond,  ce  serait  la  Mondeuse  des  treillages.  Elle  est 
caractérisée  «  par  une  tendance  à  s'emporter  en  bois  ;  sarments  de  plus  en  plus  en  gros 
à  mesure  qu'ils  s'éloignent  de  la  souche,  bifurquant  très  souvent,  poussant  des  rameaux 
aussi  forts,  aussi  ligneux  que  la  tige  principale,  portant  des  jeux  très  gros,  arrondis, 
empâtés,  blancs,  duveteux  »  (Cte  d'Oncieu  de  la  Bâtie).  Le  nom  de  Persagne  droite 
indique  que  la  Grosse  Mondeuse  est  semi-érigée,  son  bois  est  plus  cylindrique,  ses  méri- 
thalles  plus  allongés  au  sommet  du  sarment  que  dans  le  milieu. 

La  Mondeuse  dans  le  Bugey  et  dans  la  Haute-Savoie,  apparaît  plus  vigoureuse  et  plus 
fertile  que  dans  la  Savoie,  ses  feuilles  sont  plus  grandes,  plus  épaisses,  ses  raisins  sont 
plus  compacts.  On  explique  ces  différences  par  une  culture  plus  soignée,  par  une  sélection 
pratiquée  de  longue  date,  par  l'excellente  taille  adoptée  aux  environs  de  Genève  et  sur  les 
bords  du  lac  Léman.  Quelle  est  la  variété-type  de  la  Mondeuse?  Nous  sommes  tentés  de 
croire  que  la  Mondeuse  primitive,  celle  de  l'époque  romaine,  est  la  Grosse  et  Grande 
Mondeuse  ;  mais  après  des  siècles  de  culture,  il  s'est  formé  une  variété  qui  réunit  en  elle- 
même  toutes  les  bonnes  qualités  et  que  les  vignerons  recherchent  de  préférence.  «  La 
variété  que  l'on  regarde  comme  la  variété-type,  dit  M.  Jurie,  tout  en  étant  très  vigoureuse, 
a  des  sarments  moins  gros  et  forme  bas  ;  elle  est  du  reste  facile  à  reconnaître  à  son  bour- 
geonnement absolument  blanc,  ainsi  qu'à  ses  formes  qui  apparaissent  de  suite.  G'est  elle 
qui  donne  ces  beaux  raisins  serrés,  bien  épaulés,  cylindro-coniques,  d'un  noir  bleu  à 
maturité.  » 

La  Mondeuse  a  donné  naissance  à  une  variété  à  fruit  blanc  et  à  une  variété  à  fruit  gris. 
La  Mondeuse  blanche  est  très  anciennement  cultivée.  Le  nom  de  Savouette,  sous  lequel 
elle  est  désignée  souvent,  indique  qu'on  l'a  toujours  cru  originaire  de  Savoie.  D'après 
Fleury-Lacoste,  il  y  avait  la  Petite  et  la  Grosse.  La  Petite  Mondeuse  blanche  passait  pour 
donner  un  vin  plus  fin,  d'une  liqueur  plus  agréable.  Malgré  les  éloges  que  ïochon  en  a 
faits,  la  Mondeuse  blanche  a  failli  disparaître  en  Savoie  avec  les  vignobles  détruits  par 
le  Phylloxéra,  et  aujourd'hui  les  propriétaires  qui  en  possèdent  sont  fort  rares.  Nous 
signalons  plus  bas  les  caractères  propres  à  la  Mondeuse  blanche  ;  mais  dans  son  ensemble 
et  surtout  quand  elle  est  vigoureuse,  elle  est  difficile  à  distinguer  de  la  Mondeuse  rouge 
avant  la  véraison.  Les  vignerons  donnent  quelquefois  le  nom  de  Mondeuse  blanche  à  des 
cépages  qui  n'ont  de  commun  avec  elle  que  la  forme  allongée  du  raisin. 

La  Mondeuse  grise  est  encore  à  peine  connue,  elle  a  été  signalée  pour  la  première  fois 
par  M.  Pulliat,  auprès  des  carrières  de  Montalieu,  à  quelques  pas  du  Rhône.  Dernièrement, 
M.  Bonnet,  l'ayant  remarquée  chez  un  propriétaire  de  Lagnieu  (Ain),  lui  a  consacré  une 
étude  [Progrès  agricole  du  17  décembre  1899).  D'après  lui,  la  Mondeuse  grise,  à  la  cou- 
leur près  de  son  fruit,  a  des  caractères  ampélographiques  identiques  à  ceux  de  la  Mondeuse 
noire.  Elle  est  très  productive  ;  mais  à  cause  de  sa  maturité  tardive  et  de  sa  fertilité  même, 
on  ne  peut  en  espérer  qu'un  vin  de  qualité  ordinaire. 

En  somme,  toutes  les  Mondeuses  possèdent  les  mêmes  caractères  principaux;  elles  ont 
le  même  bourgeonnement  (  car  la  teinte  qui  apparaît  quelquefois  sur  le  bord  des  folioles 
est  très  éphémère)  blanc  duveteux.  Elles  ont  toutes  un  débourrement  assez  tardif  qui 
coïncide,  d'après  M.  Caille,  avec  celui  du  Persan  et  qui  précède  de  quelques  jours  celui 
du  Durif,  du  Portugais  bleu,  du  Castet.  Leur  floraison  a  lieu  en  juin;  elle  est  rapide,  et 
dès  que  les  grains  apparaissent,  les  jeunes  rameaux,  d'apparence  un  peu  maladive,  d'un 
vert  glauque  et  triste,  s'allongent  et  grossissent  rapidement. 
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Les  Mondeuses  se  distinguent  facilement  de  tous  les  autres  cépages  par  leur  vigueur, 
par  la  teinte  générale  de  leurs  feuilles  qui  est  d'un  vert  pâle  assez  particulier;  ces  feuilles 
sont  toujours  plus  longues  que  larges,  leurs  lobes  supérieurs  sont  ovales,  aigus  et  même 
acuminés.  Le  sinus  pétiolaire  est  profond,  moins  ouvert  que  celui  de  la  feuille  de  la 
Syrah.  Le  raisin,  suspendu  à  un  pédoncule  long  et  de  grosseur  moyenne,  est  allongé,  ailé, 
à  grains  moyens,  légèrement  ellipsoïdes,  de  forme  pyramidale  ;  mais,  en  général,  il  est 
peu  compacte  et  plus  volumineux  que  lourd.  Un  dernier  caractère  propre  à  toutes  les 
Mondeuses,  c'est  la  maturité  tardive  de  leurs  fruits.  On  a  bien  parlé  d'une  Mondeuse 
précoce,  mais  cette  précocité  peut  n'être  qu'un  accident  dû  à  une  exposition  plus  chaude 
ou  à  une  cause  mal  étudiée.  Si  cette  précocité  se  confirmait,  cette  variété  de  Mondeuse 
mériterait  d'être  propagée;  car,  en  général,  les  Mondeuses,  dans  la  région  de  l'Est,  ne 
peuvent  être  vendangées  qu'aux  premiers  jours  d'octobre,  dans  les  coteaux  les  mieux 
exposés  ;  ailleurs,  la  récolte  n'a  lieu  que  quinze  jours  plus  tard. 

Culture.  —  Cépage  fertile,  apte  à  donner  des  bourgeons  fructifères  sur  tous  les  yeux 
bien  conformés  de  ses  sarments,  la  Mondeuse  se  soumet  aux  tailles  les  plus  variées  ;  mais 
plus  la  taille  est  longue  plus  le  raisin  atteint  difficilement  sa  maturité  et  plus  le  vin  est  de 
qualité  inférieure.  Dans  son  pays  d'origine,  en  Savoie,  la  Mondeuse  n'est  cultivée  en 
hautains  de  bois  morts  qu'aux  environs  d'Albertville,  dans  des  terrains  très  fertiles,  qui 
s'échauffent  facilement  et  sont  appelés  à  produire  en  même  temps  des  céréales,  des 
fourrages  ou  des  légumes.  Dans  les  autres  treillages  du  département,  la  Mondeuse  n'entre 
guère  que  dans  la  proportion  de  4  à  5  °/„.  Ce  cépage  est  essentiellement  réservé  à  la  pro- 
duction des  meilleurs  vins  rouges  dans  les  vignes  basses  qui  couvrent  nos  coteaux  les  plus 
chauds  :  «  Les  vignes  basses,  dit  Anthelme  Marin,  sont  placées  sur  un  terrain  appartenant 
à  la  classe  des  terres  vaines,  par  sa  mauvaise  qualité  et  sa  rapidité.  » 

Sauf  quelques  exceptions,  les  descendants  des  Allobroges  ont  donc  établi  leurs  vignobles 
au  pied  de  leurs  montagnes,  dans  les  éboulis  calcaires,  où  ne  pouvaient  croître  que  de 
maigres  broussailles,  mais  qui  sont  à  l'abri  des  inondations  et  jouissent  d'un  climat  plus 
favorable  que  dans  le  bas  des  vallées.  Même  en  hiver,  pour  peu  que  le  soleil  perce  les  nuages, 
la  neige  disparaît  promptement  et  le  vigneron  peut  continuer  son  travail.  Dans  les  pentes 
tournées  au  sud-est,  à  Montmélian,  Arbin,  Saint-Jean  de  la  Porte,  la  Mondeuse  mûrit 
toujours  ses  fruits,  et  à  côté  d'elle  également,  les  principaux  cépages  du  Midi  :  l'Aramon, 
la  Carignan,  la  Clairette  qui  s'y  trouvent  dispersés  en  petit  nombre  par  suite  de  la  négli- 
gence de  certains  pépiniéristes. 

Presque  partout,  la  Mondeuse  est  établie  sur  souches  basses,  comme  autrefois,  irrégu- 
lièrement élevées  de  10  à  30  centimètres  au-dessus  du  sol,  avec  deux  ou  trois  bras,  ne 
portant  habituellement  qu'un  seul  courson,  taillé  à  un  œil  franc.  Depuis  quelques  années, 
les  viticulteurs  intelligents  encouragent  leurs  vignerons  à  adopter  la  méthode  de  formation 
et  de  taille  du  canton  de  Vaud,  qui  est  excellente  sous  tous  les  rapports  ;  quelques-uns 
préfèrent  la  méthode  dite  de  Royat,  c'est-à-dire  le  cordon  à  40  ou  50  centimètres  du  sol, 
avec  coursons  taillés  courts  et  espacés  tous  les  vingt  à  vingt-cinq  centimètres.  Dans  les 
plantations  en  souches  basses,  les  ceps  sont  de  1  mètre  à  1  m  25  les  uns  des  autres  ;  dans 
les  plantations  en  cordons,  ils  sont  distancés  de  1  m  25  à  1  m  50  sur  la  ligne  et  entre  les 
lignes. 
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Nous  avons  entendu  des  vignerons  se  plaindre  de  ce  que  la  Mondeuse  mûrit  moins  bien 
ses  fruits  en  cordons  qu'en  gobelets.  Il  lui  faut  des  sols  bien  drainés  el  ameublis  par  des 
façons  culturales.  Les  vignerons  soigneux  lui  donnent  trois  façons  :  le  piochage  au  prin- 
temps, le  binage  après  la  floraison,  et  un  ratissage  en  août-septembre.  Pour  mener  à  bien 
ses  fruits  volumineux,  elle  exige  un  ébourgeonnement  sévère  :  le  courson  ne  doit  guère 
supporter  que  deux  rameaux,  le  rameau  à  fruit  sorti  de  l'œil  franc  et  la  branche  de  rem- 
placement qui  vient  à  la  base  de  l'œil  inférieur.  Les  branches  sont  accolées  à  l'échalas  après 
avoir  été  préalablement  cintrées  pour  laisser  pénétrer  la  lumière  dans  l'intérieur  du 
gobelet. 

La  Mondeuse  affectionne  particulièrement  les  sols  calcaires  du  Jurassique,  où  elle  donne 
les  vins  si  bien  appréciés  par  le  Dr  Guyot  et  par  Jullien  ;  elle  réussit  également  dans  le 
diluvium  alpin,  les  terrains  glaciaires  et  le  lias.  C'est  dans  les  terrains  schisteux  et  ardoi- 
siersdu  lias  qu'elle  produit,  à  notre  avis,  les  vins  les  plus  solidement  constitués.  Les  terrains 
secs  lui  conviennent  ;  mais  il  lui  faut  au  mois  d'août  quelques  bonnes  ondées  pour  faci- 
liter sa  véraison  et  l'élaboration  du  sucre  dans  le  grain.  En  1893,  l'extrême  sécheresse  du 
mois  d'août  a  entraîné  le  dessèchement  des  feuilles  de  la  base  des  sarments;  le  raisin,  ayant 
mûri  ainsi  dans  de  mauvaises  conditions,  a  fait  un  vin  très  peu  alcoolique.  Ce  besoin 
qu'a  la  Mondeuse  d'une  bonne  pluie ,  fin  août,  empêchera  sans  doute  qu'on  puisse  la 
cultiver  avec  succès  dans  le  midi. 

La  culture  de  ce  cépage  est,  à  peu  de  chose  près,  la  même  dans  l'Ain,  dans  l'Isère,  dans 
le  Rhône  que  dans  la  Savoie  ;  ce  n'est  que  dans  le  Jura  et  le  Doubs  qu'on  lui  applique  la 
taille  des  Poulsards  et  du  Trousseau.  «  On  ne  lui  donne  ordinairement,  écrit  Charles 
Rouget,  qu'une  et  très  rarement  deux  courgées  de  7  à  10  nœuds.  »  C'est  déjà  beaucoup 
pour  une  variété  si  lente  à  mûrir. 

Il  convient  de  le  dire,  ce  n'est  pas  la  taille  plus  ou  moins  longue,  c'est  bien  plutôt  la 
richesse  du  sol  qui  permet  à  la  Mondeuse  de  produire  de  grosses  récoltes.  Dans  les  vignes 
en  plein  rapport,  on  a  pu  obtenir  des  rendements  dépassant  100  hectolitres  à  l'hectare,  cette 
année  même,  avec  la  taille  courte.  Les  rendements  de  200  hectolitres  n'ont  été  atteints 
que  rarement  et  dans  les  environs  de  Lyon  ;  mais  aussi  les  vignes  susceptibles  d'un  tel 
rendement  valaient,  selon  Dupuits  de  Maconex,  de  30  à  35.000  fr.  l'hectare. 

La  vendange  se  fait  ordinairement  dans  la  première  quinzaine  d'octobre;  elle  est  de 
bonne  qualité  quand  le  mois  de  septembre  a  été  chaud  et  ensoleillé.  Sans  être  parfaite, 
l'affinité  de  la  Mondeuse  avec  la  plupart  des  porte-greffes  est  suffisante.  Très  rapidement 
productive  sur  Riparia  Gloire,  York  Madeira,  Vialla,  elle  ne  le  devient  qu'après  quelques 
années  sur  les  Rupestris  et  leurs  hybrides.  Il  y  aurait  lieu  de  rechercher  quel  est  le  porte- 
greffe  d'une  adaptation  très  étendue,  qui  avancerait  le  plus  son  époque  de  maturité.  Con- 
venablement soufrée  et  sulfatée,  la  Mondeuse  se  défend  plus  facilement  que  d'autres 
variétés  contre  l'Oïdium,  le  Mildiou,  le  Black-rot  et  la  Pourriture  grise. 

Vinification.  —  La  vendange  de  la  Mondeuse  a  lieu  aussitôt  que  le  raisin  a  toutes  les 
apparences  de  la  maturité  :  c'est-à-dire  quand  les  pédoncules  fléchissent  sous  son  poids, 
que  les  pédicelles  se  colorent,  que  le  grain  s'attendrit  et  devient  agréable  à  manger,  que 
toute  la  grappe  est  d'un  beau  bleu  sombre.  Elle  n'est  jamais  menée  avec  assez  de  rapidité, 
et  les  vignerons  ont  le  tort  de  ne  pas  éliminer  suffisamment  les  raisins  altérés  ou  souillés 
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de  terre  ainsi  que  les  grappillons.  Les  cuves  sont  habituellement  ouvertes,  elle  foulage  se  fait 
encore  à  corps  nu  et  au  moins  à  trois  reprises.  Le  soutirage  a  lieu  quand  la  fermentation 
paraît  achevée,  de  trois  à  huit  jours  après  le  remplissage,  selon  la  température.  Les  vins 
de  presse  ne  devraient  plus  être  mélangés  aux  vins  de  traite,  tout  au  moins  devrait-on  les 
laisser  se  dépouiller  de  toutes  leurs  impuretés  dans  des  fûts  à  part  et  ne  les  mélanger  (pian 
transvasage.  Le  vin  des  vignes  nouvellement  plantées  exige  beaucoup  de  soins  ;  il  demande 
à  être  transvasé  plus  souvent  et  méché  chaque  fois,  car  il  est  moins  riche  en  tanin  et  plus 
disposé  à  la  pousse.  Néanmoins,  on  remarque  qu'il  s'améliore  chaque  année  et  on 
espère  même  qu'il  deviendra  supérieur  à  l'ancien  vin.  Le  grelfage  avance  ordinairement 
la  véraison  de  plusieurs  jours,  et  il  semble  que  les  vins  jeunes  sont  moins  acides,  moins 
âpres  qu'autrefois,  qu'ils  sont  plus  vite  prêts  à  boire. 

La  Mondeuse,  cultivée  en  souches  basses  et  à  taille  courte,  donne  des  vins  d'une  belle 
couleur,  ayant  de  huit  à  onze  degrés  d'alcool.  Dans  les  meilleurs  crus  on  a  toujours 
associé  à  la  Mondeuse  des  cépages  blancs,  tels  que  la  Roussel  le  haute  de  Seyssel  ou 
Altesse  et  le  Bergeron  ou  Roussanne  de  VHermitage,  dans  la  proportion  d'un  dixième 
environ;  on  y  trouvait  aussi  du  Corbeau  ou  Douce-Noire  dans  la  même  proportion.  Les 
vins  de  Mondeuse  des  meilleurs  crus  de  Savoie  et  de  Bugey  sont,  d'après  le  Dr  Guyot, 
«  essentiellement  digestifs,  ils  ne  portent  pas  à  la  tête  et  n'agitent  pas  le  système  nerveux  ; 
ils  partagent  ainsi,  quoique  à  un  degré  moins  parfait,  toutes  les  grandes  qualités  des  vins 
du  Médoc  ». 

Nous  devons  cependant  ajouter  à  cette  appréciation,  si  exacte  et  si  flatteuse,  que  malheu- 
reusement dans  certains  sols  trop  argileux,  le  vin  de  Mondeuse  a  quelquefois  un  goût  de 
terroir,  auquel  il  faut  s'habituer,  et  qui  lui  enlève  beaucoup  de  son  agrément.  Les 
anciens  vins  de  Savoie  passaient,  on  ne  sait  pourquoi,  pour  se  conserver  mieux  que  ceux 
du  Dauphiné.  On  en  trouve  encore  aujourd'hui  chez  de  rares  propriétaires  qui  datent  de 
1865,  1868  et  sont  en  parfait  état  de  conservation.  Les  vins  de  1870,  envoyés  à  l'Expo- 
sition internationale  de  1900,  ont  été  très  appréciés  parle  jury.  La  Savoie  exportait  autrefois 
environ  18.000  hectolitres  de  ses  meilleurs  vins.  La  Suisse  en  prenait  une  bonne  partie,  ainsi 
que  les  localités  de  la  Haute-Savoie  fréquentées  par  les  étrangers.  Ce  commerce,  un  moment 
ralenti,  tend  à  reprendre  à  mesure  que  les  vignes  vieillissent  et  que  leurs  produits  s'amé- 
liorent. Seuls,  les  vins  de  Mondeuse  des  crus  réputés  sont  achetés  par  la  classe  bourgeoise 
et  se  payent  de  30  à  50  fr.  l'hectolitre  selon  les  années.  Ils  ont  valu  jusqu'à  80  fr.  avant 
la  reconstitution  du  vignoble. 

Dans  les  terres  profondes,  au  bas  des  coteaux,  la  Mondeuse  donne,  en  abondance,  un 
vin  piquant  et  acide  qui  est  partout,  à  Genève,  à  Lyon,  Givors,  Ambérieu,  et  dans  tout  le 
Jura,  la  boisson  populaire  :  «  On  l'apprécie,  écrivait  Lullin  de  Chauteauvieux  au  Cte  Odart, 
parce  qu'il  supporte  bien  l'eau  et,  dans  cet  état,  paraît  plus  rafraîchissant  aux  hommes 
de  peine,  qui  le  préfèrent  même  à  d'autre  vin  plus  délicat.  » 

L'analyse  de  moûts  de  Mondeuse  [Journal  d'agriculture  de  la  Côte-d'Or,  1863,  citée 
par  MM.  Portes  elRuyssen)  donne  : 


Maldoux,  Plant  Maldoux.  Arbois  (Jura). 
Savoyanche,   Mondeuse  (Isère) 
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Voici  maintenant  la  composition  d'nn  vin  d'Arbin  (Savoie),  de  la  récolte  de  1895,  et  en 
regard  l'analyse  du  sol  qui  a  produit  ce  vin. 


VIN  ROUGE  D'ARBIN  N«  30 


Degré  alcoolique 10°    5 

Densité 0gr9955 

Extrait  Houdart 17 

Extrait  à   100° 

Cendres 

Acidité 

Tanin 

Bitartrate  de  potasse 


17 

600  p 

16 

600 

1 

100 

3 

978 

0 

284 

2 

614 

litre 


TERRAIN  TITIIONIQUE  ET  ALLUVIONS 
GLACIAIRES    (N°    46) 

Calcaire 25 .  90  % 

Argile 2 .  00  °/0 

Sable 72.10  °/0 

TERRAIN  TITHONIQUE  ET  ALLUVIONS 
GLACIAIRES  (45) 

Calcaire 23.50% 

Argile 3.05  °/o 

Sable 73 .  45  % 


ANALYSE  CHIMIQUE  (45) 

Acide  phosphorique  P2  O  5 0. 1597  % 

Potasse  (K»0) 0.1099  »/„ 

Chaux  (Ca  O) 12.8100°/o 


L'analyse  du  vin  d'Arbin  1895.  que  nous  empruntons  comme  les  autres,  aux  rapports 
de  M.  Hollande,  directeur  de  l'Ecole  préparatoire  à  l'enseignement  supérieur  des  sciences 
et  des  lettres  de  Chambéry,  nous  apprend  que  les  vins  de  Mondeuse  des  nouvelles 
plantations  greffées  sur  Américains  sont  assez  pauvres  en  tanin.  Pour  assurer  la  bonne 
constitution  de  ces  vins,  il  conviendrait  d'adjoindre  à  la  Mondeuse  un  cépage  plus 
lanifère  et  peut-être  de  laisser  fermenter  un  peu  plus  longtemps  le  moût,  au  contact  de  la 
grappe,  dans  les  cuves. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  étalé,  presque  semi-érigé  dans  la  grosse 
race  [Persagne  droite)  ;  tronc  assez  fort;  écorce  rugueuse  se  brisant  facilement,  ne  se 
détachant  qu'en  lanières,  courtes,  étroites,  irrégulières. 

Bourgeons  assez  gros,  saillants  sur  les  bois  de  grosseur  moyenne,  larges  et  aplatis  sur 
gros  sarments,  couverts  d'écaillés  marron  laissant  apercevoir  une  bourre  d'un  blanc  sale 
ou  jaunâtre;  —  au  débourrement,  tous  les  organes  du  bourgeon  apparaissent  poudrés 
d'un  tomenlum  blanc,  farineux,  épais  ;  folioles  quelquefois  teintées  sur  les  bords  d'une 
nuance  rosée,  très  éphémère,  qui  va  s'accentuant  jusqu'au  violet  clair  dans  une  sous-variété 
du  Lyonnais,  et  prenant  définitivement  une  teinte  vert  clair  ;  —  petite  et  confuse  à  sa 
sortie,  la  jeune  grappe  se  développe  promptement  :  aussitôt  après  la  fleur  qui  est  jaunâtre 
et  passe  vite,  la  manne  paraît  avoir  un  développement  excessif  Jpour  le  nombre  de  grains 
qu'elle  porte  ;  débourrement  et  floraison  tardifs. 

Rameaux  allongés,  droits  au  début,  de  force  moyenne,  d'un  vert  terne  dans  les  entre- 
nœuds, plus  foncé  aux  articulations,  quelques  flocons  cotonneux  encore  visibles  sur  la 
cloison  des  yeux,  à  la  base  des  feuilles;  —  aspect  général  des  nouvelles  pousses  un 
peu  souffreteux,  un  peu  chlorotique,  surtout  dans  les  sols  calcaires,  jusqu'à  l'apparition 
des  chaleurs;  —  rameaux,  à  l'aoûtement,  couleur  cannelle  clair,  finement  rayée  de  brun 
dans  le  tiers  supérieur;  sous  l'influence  du  froid,  cette  nuance  passe  en  hiver  au  gris 
cendré,  tacheté  et  poudré  d'une  pruine  violacée  vers  les  nœuds  ;  —  mérilhalles  de  4  à 
5  centimètres  à  la  base,  jusqu'à  10  et  12  dans  le  milieu  ;  d'abord  cylindriques,  ils  s'apla- 
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lissent  bientôt  sur  les  deux  côtés;  —  bois  des  sarments  dur,  moyennement  pourvu  d'une 
moelle  assez  dense  ;  diaphragme  assez  épais  ;  —  les  vrilles  discontinues,  à  trois  et  quatre 
ramifications. 

Feuilles,  grandes,  plus  longues  que  larges,  d'un  vert  pâle  et  terne  en  dessus,  légèrement 
floconneuses  ou aranéeuses,  grisâtre  en  dessous;  profondément  divisées  en  cinq  lobes,  dont 
les  trois  supérieurs  sont  ovales,  aigus  et  même  acuminés  ;  —  lobes  inférieurs  fortement 
mais  inégalement  dilatés,  dessinant  un  sinus  pétiolaire  profond  et  souvent  rétréci  ;  — 
dents  larges,  peu  profondes,    arrondies,   mucronées.  —  Pétiole  très  long,   verdàtre. 

(Cette  description,  de  Charles  Rouget,  s'applique  surtout  aux  formes  très  vigoureuses, 
comme  le  Maldoux,  la  Grosse  Mondeuse  de  Montmeillan  et,  en  général,  à  toutes  les 
Mondeuses  cultivées  dans  des  sols  fertiles  et  profonds.  Il  semble  que  dans  nos  coteaux 
calcaires,  après  dix  ans  de  plantation,  la  vigueur  de  la  Mondeuse  s'atténue  ;  sa  feuille 
n'est  plus  que  moyenne,  souvent  elle  paraît  n'être  que  trilobée,  car  les  sinus  latéraux 
inférieurs  ne  sont  presque  pas  marqués.  La  feuille,  dont  le  limbe  est  lisse  et  même  glacé, 
résistant  à  la  pression  de  la  main,  passe  insensiblement  en  automne  de  la  teinte  vert  jaune 
à  une  nuance  plus  franche,  paille  ou  beurre  frais  ;  en  même  temps  apparaissent,  sur  les 
bords,  des  points  carmin  vif,  qui,  quelquefois,  se  joignent,  s'étendent  entre  les  nervures, 
forment  des  taches,  ou  envahissent  le  parenchyme  tout  entier.  Le  pétiole  et  la  partie 
supérieure  des  nervures  conservent  leur  verdeur  blanchâtre.  Ce  n'est  guère  qu'en 
novembre,  après  les  premières  gelées  blanches,  que  la  Mondeuse  se  dépouille  de  sa 
parure  dorée,  frangée  de  pourpre). 

Fruits.  —  Grappes  disposées  à  la  base  des  rameaux,  du  3e  au  5e  nœud  ;  au  nombre 
de  deux,  rarement  trois  ;  allongées  de  20  à  25  centimètres  et  même  plus,  toujours  ailées, 
de  forme  pyramidale  ;  pédoncule  de  moyenne  grosseur,  très  long  s'infléchissant  le  long 
de  la  branche  à  la  maturité,  lignifié  rarement  dans  les  années  chaudes  et  encore  seule- 
ment à  la  base  sur  un  parcours  de  quelques  centimètres  ;  consistance  de  la  grappe 
très  variable,  tantôt  lâche  et  rameuse,  tantôt  ayant  une  certaine  cohésion,  quoique  les 
grains,  portés  par  de  longs  pédicelles,  ne  se  compriment  presque  jamais  mutuellement  ; 
partie  supérieure  ou  terminale  de  la  grappe  toujours  la  plus  compacte  ;  rafle  verte  jus- 
qu'à la  récolte  (ses  grandes  dimensions  sont  cause  qu'aucun  cépage  de  la  région  ne 
donne  autant  de  marc  au  pressurage);  pédicelles  colorés  ainsi  que  le  pinceau  qui  leur 
reste  attaché,  munis  à  leur  extrémité  d'un  bourrelet  en  forme  de  couronne,  formant 
saillie  sur  la  peau.  —  Grains  variables  de  forme  et  de  volume,  partie  moyens,  partie 
sous-moyens  ;  forme  ellipsoïde  plus  ou  moins  prononcée  selon  la  provenance  du  plant, 
sa  vigueur,  son  âge  (il  semblerait  que  cette  forme  s'atténue,  dans  certains  milieux, 
sullisamment  pour  que  Fleury-Lacosle  ait  pu  dire  de  la  Petite  Mondeuse  :  les  grains 
sont  noirs  et  toujours  ronds)]  d'un  rouge  violacé  après  la  véraison  et,  à  la  maturité,  d'un 
noir  bleuté  ou  d'un  bleu  sombre,  avec  pruine  abondante;  stigmate  peu  apparent,  au 
sommet  du  grain  ;  peau  mince  et  fine,  élastique  et  résistante  à  la  pourriture  et  aux 
longues  pluies;  pulpe  fondante,  juteuse,  presque  incolore,  d'une  saveur  spéciale,  sucrée 
quoique  un  peu  âpre  dans  les  bonnes  expositions,  plus  acidulée,  astringente  dans  les 
terres  froides  ;  trois  pépins,  rarement  quatre,  par  grain,  petits,  courts  et  renflés  à  la 
partie  supérieure,  bec  assez  long  et  chalaze  bien  arrondie. 
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MONDEUSE  BLANCHE.  —  Aigre  blanc  (?),  Blanc  aigre  (?),  Molette  blanche  (?) 
(Savoie).  —  Gueyne  blanche,  Moret  blanc  (?),  Vacca  bianca  (Naples)?.  — Savouette, 
Savoyette,  Savoisette  (?),  Couilleri  (Jura).  —  Jongin?,  Dongin?,  Blanche,  Blanchette 
Ain,  Savoie). 

Paraît  différer  assez  de  la  Mondense  grise  et  de  la  Mondense  rouge  par  ses  caractères 
secondaires;  mais  quand  elle  est  greffée  et  vigoureuse,  elle  se  confond  parfaitement  avec  la 
Mondeuse  rouge.  Quoi  qu'on  ait  pu  en  dire,  c'est  certainement  une  Mondeuse  par  son 
bourgeonnement,  ses  yeux,  ses  feuilles  et  son  fruit. 

Souche  moins  vigoureuse.  —  Rameaux  couleur  palissandre  à  raoûtement  ;  nœuds 
moins  gros,  plus  rapprochés;  vrilles  plus  fines,  moins  longues,  moins  hranchues  que  chez 
la  Mondeuse  rouge.  —  Feuilles  moyennes,  peu  épaisses,  unies  et  glabres  sur  les  deux 
faces\  les  cinq  lobes  profondément  découpés;  sinus  pétiolaire  très  ouvert  ;  dents  fixes  et 
régulières.  Le  pétiole  légèrement  coloré  à  la  maturité  du  raisin.  —  Fruits  :  Grains  ellip- 
soïdes, portés  par  des  pédicelles  longs  et  minces,  d'un  vert  doré,  un  peu  croquants,  pédon- 
cule fort.  Grappes  de  forme  pyramidale  comme  celles  de  la  Mondeuse  rouge  ;  pépins 
très  petits,  partie  supérieure  large,  renflée;  bec  court,  étroit;  chalaze  allongée,  en  tout 
cas  moins  arrondie  que  dans  la  Mondeuse  rouge. 

MONDEUSE  GRISE.  —  D'après  M.  Bonnet,  elle  est  absolument  semblable,  sauf  la 
couleur  du  grain,  à  la  Mondeuse  rouge.  La  description  qu'il  en  a  donnée  la  rapprocherait 
de  la  Petite  Mondeuse  de  Fleury-Lacoste.  Ainsi,  les  feuilles  sont  découpées  nettement  en 
trois  lobes  ;  les  fruits,  à  grains  presque  sous-moyens,  légèrement  allongés  pendant  la  crois- 
sance, sont  presque  sphériques  à  la  maturation. 

Comte  de  Villeneuve. 
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CABERNETS 


Quelques  ampélographes  ne  connaissant  pas,  ou  connaissant  mal,  les  variétés  de 
Cabernets  n'ont  décrit  que  l'une  d'entre  elles,  le  Cabernet  franc.  D'autres  sont  allés 
jusqu'à  contester,  probablement  pour  les  mêmes  motifs,  qu'il  y  eût  plus  de  deux  variétés  : 
le  Cabernet  franc  et  le  Cabernet  Sauvignon. 

Il  existe,  à  notre  avis,  une  troisième  variété  bien  caractérisée,  c'est  la  Carmenère.  Nous 
la  décrirons  avec  les  deux  autres,  en  suivant  leur  ordre  de  mérite  et  d'importance  dans  le 
vignoble  girondin. 


CABERNEÏ-SAUVIGNON 

Synonymie.  —  Petit  Cabernet,  Cabernet  Sauvignon  (Médoc).  —  Vidure,  Vidure 
Sauvignonne,  Petite  Vidure  (Graves).  —  Petit  Bousciiet,  Bouschet-Sauvignon,  Cabernet 
Sauvignon  (Saint-Émilion  et  Libournais).  —  Carbouet  (Bazadais  et  Petites  Graves).  — 
Marchoupet  (Castillon). 

Historique  et  origine.  —  Les  Cabernets  sont  peut-être  les  cépages  de  la  Gironde  sur 
lesquels  on  possède  les  notions  historiques  les  plus  anciennes.  On  sait,  de  source  certaine, 
que  l'un  des  Cabernets,  probablement  le  Cabernet  franc,  était  déjà  renommé  à  l'époque  du 
cardinal  de  Richelieu.  «  Lorsque,  dit  le  CteOdarl,  la  terre  de  Richelieu,  située  sur  les  bords 
du  Mahle  et  aux  confins  de  la  Touraine  et  du  Loudrenais,   fut  érigée  en  duché-pairie,    le 
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286  AMPÉLOGHAPHIE 

cardinal,  qui  se  trouvait  alors  en  Guyenne,  envoya  plusieurs  milliers  de  plants  de  la  vigne 
la  plus  estimée  dans  le  Bordelais  à  son  intendant,  qui  était  un  ecclésiastique  nommé  l'abbé 
Breton,  prêtre  de  Fontevrault,  en  Anjou.  Ce  fut  lui  qui  fit  planter  ces  vignes  et  qui  plus 
tard  en  répandit  les  plants  »,  et  c'est  ainsi,  ajouterons-nous,  que  le  Cabernet  franc  est 
connu  sur  les  cours  de  la  Vienne  et  de  la  Loire  sous  le  nom  de  Breton.  La  dispersion, 
par  l'abbé  Breton,  au  xvne  siècle,  des  cépages  de  la  Guyenne,  ne  fut  pas  d'ailleurs  limitée 
au  Cabernet  franc,  elle  s'étendit  au  Cabernet-Sauvignon,  à  la  Carmenère  et  au  Merlot, 
dont  on  retrouvait  naguère  encore  quelques  rares  soucbes  dans  les  anciens  vignobles. 

Le  Cabernet-Sauvignon  est  au  moins  aussi  ancien  sur  les  bords  de  la  Garonne  que  le 
Gros  Cabernet  ou  Cabernet  franc,  car,  suivant  les  papiers  de  Dupré  de  Saint-Maur,  ils 
étaient  distingués  dans  la  subdélégation  de  Pauliac  (Pauillac-Médoc)  sous  les  noms  de 
Gros  Cavernet  Sauvignon  et  de  Petit  Cavernet  Sauvignon,  et,  dans  les  manuscrits  de 
l'abbé  Bellet,  sous  les  noms  de  Grosse  Vindure  et  de  Petite  Vindure. 

A  cette  époque,  le  Gros  Cabernet  était  plus  apprécié  que  le  Petit;  le  correspondant  de 
Dupré  de  Saint-Maur  dit,  en  effet,  du  Gros  :  lre  qualité,  assez  productif,  mûrit  le  dernier; 
et,  du  Petit  Cabernet  :  2e  qualité,  il  est  un  des  premiers  mûrs,  moins  productif,  moins 
sujet  au  brouillard. 

Est-ce  à  cette  appréciation  ancienne  qu'est,  due  l'expansion  plus  complète  du  Cabernet 
franc?  Toujours  est-il  qu'au  xixe  siècle,  le  Cte  Odart  disait  textuellement,  clans  la  6e  édition 
de  son  ouvrage  d' '  A  mpélog  rapide  universelle  :  «  Une  bonne  variété  de  Cabernet,  dont  j'ai 
eu  grand  tort  de  ne  pas  parler  avec  plus  de  détails  dans  les  éditions  précédentes,  parce 
que  je  ne  la  connaissais  pas  aussi  bien  que  maintenant,  est  le  Cabernet-Sauvignon,  etc.  » 
Dans  les  pages  qu'il  consacre  au  Cabernet  gris  ou  Cabernet  franc,  le  même  auteur  cite  et 
applique  au  Cabernet  franc  des  renseignements  venant  du  Bordelais  et  qui  concernent, 
d'une  façon  manifeste,  le  Cabernet-Sauvignon.  Ce  malentendu,  entre  le  Cte  Odart  et  ses 
correspondants,  prouve  bien  que  le  Cabernet-Sauvignon  n'était  pas  encore  connu  dans 
plusieurs  régions  viticoles  de  la  France,  à  l'époque  où  on  ne  pensait  plus  qu'à  lui  dans  les 
vignobles  de  la  Gironde.  Palliât  lui-même  n'avait  pu  encore  l'apprécier  à  sa  valeur,  puis- 
qu'il le  mettait  sur  le  même  pied  que  le  Cabernet  franc.  Il  convient  donc  de  dire  que  si 
les  Cabernets  sont  connus  depuis  fort  longtemps  dans  le  Sud-Ouest  et  l'Ouest  de  la  France, 
le  Cabernet-Sauvignon  n'a  été  connu  et  apprécié,  en  dehors  de  la  Gironde,  que  depuis 
fort  peu  de  temps.  Il  est  fort  probable  qu'il  a  été  estimé  à  sa  valeur,  dans  la  Gironde 
même,  dès  le  commencement  du  xixe  siècle  ;  mais,  là  encore,  il  était  loin  d'être  connu  et 
apprécié  en  dehors  des  vignobles  des  Graves  (Médoc  et  Graves  proprement  dites).  Enfin, 
l'épisode,  rappelé  plus  haut,  du  cardinal  de  Richelieu  semble  prouver  que  le  berceau 
du  Cabernet  en  France  est  bien  le  Bordelais. 

Pouvons-nous  revenir  plus  haut  et  connaître  l'origine  réelle  de  ce  cépage  ?  On  a 
cherché  à  remonter,  par  l'étymologie  de  son  nom  ou  de  ses  synonymes,  aux  temps  les 
plus  reculés  et,  partant  de  cette  idée  que  le  synonyme  Viduve  est  le  plus  ancien,  s'ap- 
puyant  d'ailleurs  sur  l'autorité  d'un  érudit  du  xvne  siècle  (Vinet),  Petit-Lafïitte  ne  serait 
pas  éloigné  de  croire  que  la  Vidure  serait  «  le  plan  très  estimé  en  Italie  au  temps  de 
Columelle  et  de  Pline,  et  nommé  Biturica  ».  Il  appuie,  d'ailleurs,  son  opinion  de  cette 
hypothèse  que  le  mot  Vidure  peut  provenir  des  mots  Bidure,  Biturica,  et  de  cette  opi- 
nion   manifestée    par   Isidore,    archevêque    de   Séville    :    «    l'espèce    appelée   Biturique, 
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dit-il,  lire  son  nom  du  pays  où  on  la  cultive.  Elle  soutient  avec  beaucoup  de  vigueur 
les  tempêtes,  les  pluies  et  les  chaleurs,  et  réussit  même  dans  une  terre  maigre.  Sous 
ce  rapport-là,  elle  l'emporte  sur  toutes  les  autres  ».  Ces  qualités  ne- sont-elles  pas 
précisément  celles  du  Cabernet?  Mais  ces  hypothèses  et  ces  rapprochements,  si  ingénieux 
qu'ils  soient,  n'apportent  aucune  certitude  à  la  thèse  développée  par  M.  Petit-Laflitte;  il 
le  reconnaît,  d'ailleurs,  lui-même.  Et  combien  d'hypothèses  contradictoires  ne  pourrait-on 
pas  faire  en  utilisant  ce  procédé  de  recherches  étymologiques?  M.  de  Secondât  n'a-t-il  pas 
dit  que  le  mol  Vidure  pouvait  provenir  des  mots  de  Vigne  dure,  cette  qualification  s'appli- 
quant  à  merveille  aux  Cabernets  qui  sont,  de  toutes  les  vignes  cultivés  sur  les  bords  de  la 
Garonne,  celles  dont  le  bois  est  le  plus  dur. 

Aire  géographique.  —  Le  Gabernet-Sauvignon  a  été  répandu,  depuis  très  longtemps, 
dans  le  monde  entier.  Dans  toutes  les  régions  viticoles  de  l'Europe,  en  Algérie,  en  Amé- 
rique, en  Australie,  en  Crimée,  au  Chili,  en  République  Argentine,  en  Californie  surtout, 
on  a  planté  ce  cépage  depuis  l'époque,  déjà  reculée,  où  la  célébrité  des  grands  vins  rouges 
de  la  Gironde  (Médoc,  Graves,  Saint-Emilion)  est  devenue  universelle;  mais  sa  pro- 
portion dans  les  plantations  varie  beaucoup  suivant  la  région.  Dans  les  pays  étrangers, 
le  Cabernet-Sauvignon  n'existe  qu'à  l'état  expérimental,  soit  seul  dans  quelques  vignobles 
d'importance  relativement  faible,  soit  un  peu  partout  isolé,  à  côté  des  autres  cépages.  En 
Erance  même,  il  est  assez  rare  dans  les  vignobles  des  contrées  méridionales,  où  cependant 
on  a  essayé  de  le  cultiver  depuis  fort  longtemps  sans  obtenir  ce  qu'on  cherchait  :  une  amé- 
lioration de  la  qualité  avec  le  maintien  d'une  abondance  sérieuse.  On  trouve,  dans  le 
Languedoc  et  la  Provence,  quelques  champs  d'expérience  de  ce  genre  fort  intéressants. 
Plus  répandu  dans  l'Ouest  de  la  Erance,  il  n'y  a  pas,  cependant,  une  place  prédo- 
minante; et  beaucoup  des  vignobles  de  cette  région  n'en  possèdent  pas  un  seul  pied. 

Dans  le  Sud-Ouest,  on  trouve  le  Cabernet-Sauvignon  un  peu  partout,  mais  il  n'est  réel- 
lement cultivé,  avec  une  importance  sérieuse,  que  dans  la  Gironde;  et  encore,  dans  ce 
département,  sa  proportion  varie  suivant  les  vignobles.  Dans  le  Médoc,  il  forme  au  moins 
les  trois  quarts  des  plantations;  il  entre  pour  moitié  dans  les  vignobles  de  Graves  et  de 
Saint-Emilion  ;  on  le  trouve  en  proportion  très  notable  dans  les  vignobles  du  Blayais,  des 
Côtes  et  même  des  palus  de  la  Gironde.  Mais,  c'est  dans  le  Médoc  qu'il  joue  le  rôle  le 
plus  important,  —  nous  pouvons  dire  le  rôle  capital  — ,  pour  la  constitution  des  vins. 

En  résumé,  son  aire  d'expansion  semble  ne  pas  devoir  s'étendre.  Ce  cépage  pourrait  cepen- 
dant être  mieux  utilisé,  c'est-à-dire  dans  une  mesure  plus  convenable,  pour  augmenter  la 
qualité  et  le  bouquet  des  vins.  Les  nombreuses  expériences  tentées  avec  ce  cépage  doivent, 
toutefois,  mettre  en  garde  contre  l'illusion  d'obtenir  avec  lui,  en  tous  lieux,  des  vins  supé- 
rieurs. Il  faut,  pour  cela,  l'associer  à  un  milieu  composé  de  terrains  quaternaires,  chauds,  à 
proximité  de  cours  d'eau  et  sous  un  climat  tempéré.  Combien  de  viticulteurs  pourront 
trouver  ces  conditions  réunies  qui  sont  plus  essentielles  que  le  cépage  même  pour  faire 
des  vins  supérieurs  dans  tous  les  genres? 

Ampélographie  comparée.  —  On  croit  que  le  Cabernet  a  été  appelé  Sauvignon,  parce 
que  son  feuillage,  son  bois,  son  raisin  ont  quelques  ressemblances,  d'ailleurs  tout  à  fait 
superficielles,  avec  les  mêmes  parties  du  Sauvignon  blanc.  Nous  avons  dit,  à  propos  de  ce 
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dernier  cépage,  que  ces  ressemblances  ne  reposaient  que  sur  des  apparences  bien  légères. 
Pour  cette  raison,  nous  ne  saurions  garantir  l'origine  de  cette  appellation.  Le  Cabernet- 
Sauvignon  ne  peut  être  comparé  d'ailleurs,  au  point  de  vue  ampélographique,  qu'à  ses 
deux  congénères,  le  Cabernet  franc  et  la  Carmenère.  Les  grappes  du  Cabernet  Sauvignon 
sont  plus  longues  que  celles  du  Cabernet  franc  et,  celles-ci,  plus  que  les  grappes  de  la  Car- 
menère. Le  raisin  de  ce  dernier  cépage  a  les  ailes  plus  développées  que  celles  du  Cabernet 
franc,  tandis  que  les  grappes  du  Cabernet  Sauvignon  n'ont  pas  d'ailes  de  dimensions  appré- 
ciables. La  saveur  et  le  parfum,  tout  à  fait  particuliers,  du  Cabernet-Sauvignon  sont  affaiblis 
dans  le  raisin  du  Cabernet  franc  et  tout  à  fait  atténués  dans  celui  de  la  Carmenère.  Le 
sarment  de  ce  dernier  cépage  a  le  bois  beaucoup  plus  dur  que  celui  du  Cabernet  Sauvignon 
et  beaucoup  plus  surtout  que  celui  du  Cabernet  franc  ;  dans  ces  trois  cépages,  plus  le  bois 
est  dur,  plus  les  mérithalles  sont  courts.  Les  feuilles  du  Cabernet-Sauvignon  sont  plus 
épaisses,  d'un  vert  plus  foncé,  plus  profondément  découpées  que  celles  du  Cabernet  franc, 
et  les  sinus  ont  une  forme  bien  différente  de  celle  des  sinus  des  deux  autres  cépages.  Dans 
aucune  de  ces  variétés,  les  lobes  ne  se  rejoignent,  et  ils  ne  se  recouvrent  pas  comme  dans 
les  feuilles  du  Cabernet  Sauvignon.  Les  jeunes  pousses  de  Cabernet  franc  ont  une  couleur 
vert  blanchâtre,  qui  permet  de  distinguer  ce  cépage  des  deux  autres  variétés  avant  l'aoûte- 
ment  et  qui  lui  a  fait  donner  les  noms  de  Cabernet  blanc  ou  Cabernet  gris.  Aucune 
confusion  n'est  d'ailleurs  possible  entre  le  Cabernet  Sauvignon,  le  Cabernet  franc  et  la 
Carmenère. 

Le  Cabernet-Sauvignon  débourre  presque  aussitôt  que  le  Castets,  mais  plus  tard  que 
tous  les  autres  cépages  de  la  Gironde.  Sa  végétation  reste  toujours  en  retard,  autant,  sinon 
plus,  que  celle  du  Castets  et  du  Sémillon;  mais  sa  floraison  est  des  plus  précoces  et  il  arrive 
à  maturité  en  même  temps  que  les  meilleurs  cépages  de  ce  pays. 

Le  Petit  Macbouquet  de  la  Gironde,  qui  est  la  grande  Parde,  n'a  rien  de  commun  avec 
le  Cabernet-Sauvignon. 

Culture.  —  Le  baron  Secondât  de  Montesquieu  a  appelé  le  Cabernet-Sauvignon  le 
raisin  sans  défaut  ;  d'autres,  renchérissant  encore,  l'ont  appelé  le  premier  des  cépages 
rouges  de  la  Guyenne  et  le  roi  des  cépages  rouges.  Loin  de  nous  la  pensée  de  critiquer 
un  si  beau  titre,  d'ailleurs  justifié  par  la  régularité  de  sa  production  et  la  grande  qualité  de 
ses  fruits;  mais  nous  ne  saurions  admettre,  comme  certains  ampélographes,  qu'il  soit  classé 
en  première  ligne  au  point  de  vue  de  la  vigueur  et  de  l'abondance  de  sa  production.  Il  a, 
d'ailleurs,  une  régularité  dans  la  végétation,  une  résistance  tout  à  fait  exceptionnelle  à  la 
sécheresse,  à  l'échaudage  et  à  diverses  maladies  qui  ont  fait  croire,  dans  certains  cas,  à 
une  vigueur  supérieure.  Il  était  nécessaire,  croyons-nous,  de  mettre  ces  appréciations  au 
point.  Comme  le  Castets,  comme  tous  les  cépages  tardifs,  il  est  sujet  à  des  dépérissements 
dont  il  a  été  longuement  question  à  la  page  176  de  ÏAmpe'lographie,  volume  II.  Ces 
dépérissements  existaient  déjà  lorsque  le  Cabernet  était  cultivé  comme  franc  de  pied,  et 
c'est  ce  qui  faisait  dire  qu'il  commençait  à  dépérir  dans  les  Graves  du  Médoc,  à  partir  de 
la  trentième  année  ;  mais  ils  sont  plus  nombreux,  plus  rapides,  plus  accentués,  lorsque  ce 
cépage  est  greffé  sur  des  porte-greffes  américains  hâtifs,  tels  que  le  Riparia,  en  terrains 
humides  au  printemps  et  secs  en  été.  Les  hybrides  de  Rupestris  sont,  par  excellence,  les 
porte-greffes  du  Cabernet-Sauvignon  dans  ce  genre  de  terrains. 
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C'est  à  torique  l'on  accuse  le  Cabernet-Sauvignon  d'avoir  une  grande  tendance  à  former 
des  rejets;  c'est  en  voyant  les  nombreux  rejets  dans  les  vignes  tenues  très  basses,  comme 
celles  du  Médoc,  qu'on  a  cru  à  une  tendance  particulière  de  ce  cépage.  Dans  le  Médoc  et 
dans  les  Graves,  en  effet,  on  a  recours  à  un  rognage  précoce  de  tous  les  sarments  pour 
tenir  les  vignes  basses,  et  c'est  à  la  précocité  même  de  cette  opération,  toujours  faite  avant 
la  floraison,  qu'est  due  cette  opinion.  Mais,  dans  les  palus  et  les  coteaux,  où  le  Cabernet- 
Sauvignon  est  tenu  comme  les  autres  cépages,  pincé  et  rogné  d'une  façon  rationnelle,  il  a, 
au  contraire,  beaucoup  moins  de  rejets  qu'un  certain  nombre  d'autres.  Il  supporte  bien 
la  taille  en  vert,  mais  il  n'en  profite  pas  dans  les  mêmes  proportions  que  les  cépages  plus 
vigoureux.  Dans  le  Cabernet,  comme  dans  tous  les  cépages  très  tardifs,  les  bourgeons  du 
bas  des  sarments  ne  sont  guère  fructifères;  c'est  un  motif  pour  lui  appliquer  la  taille  longue. 
D'autre  pari,  les  raisins  qu'il  porte  étant  relativement  peu  nombreux  et  de  volume  assez 
réduit,  la  taille  longue  doit  lui  être  appliquée  si  on  veut  obtenir  une  récolte  d'abondance 
moyenne  ;  il  la  supporte  fort  bien,  mais  le  pincement  lui  est  nécessaire,  dans  ce  cas,  pour 
équilibrer  le  développement  des  sarments,  parce  que  ses  bourgeons  sortant  successive- 
ment, comme  dans  tous  les  cépages  à  débourrement  tardif,  les  premiers  sortis  peuvent 
l'emporter  sur  les  derniers  au  point  de  causer  l'avortement  de  ceux-ci. 

Comme  tous  les  cépages  tardifs,  le  Cabernet  est  fort  bien  adapté  dans  les  terrains 
humides  et  frais;  mais,  à  un  degré  beaucoup  plus  élevé  que  ceux-là,  il  a  une  grande 
résistance  à  la  sécheresse,  ce  qui  en  fait  un  excellent  cépage  pour  les  terrains  maigres  et 
secs.  Dans  ces  terrains,  il  lui  faut  la  taille  courte,  mais  il  produit  quand  même  parce  qu'il 
coule  rarement.  C'est  dans  ces  milieux,  en  outre,  qu'il  donne,  au  plus  haut  degré,  sa 
saveur,  son  arôme,  son  parfum  ;  dans  certains  sols,  dans  ceux  froids  par  exemple,  ces 
qualités  particulières  s'atténuent  jusqu'au  point  de  disparaître,  ce  qui  justifie  bien  cette 
observation  qui  assure  que  ses  bonnes  qualités  se  modifient  singulièrement  suivant  la 
nature  du  sol. 

Au  début  de  la  végétation,  les  feuilles  du  Cabernet-Sauvignon  sont  souvent  atteintes 
par  l'Erinose,  mais  celle-ci  ne  produit  que  des  altérations  sans  importance;  il  est  relative- 
ment résistant  au  Mildiou  et  au  Black-Rot,  un  peu  moins  cependant  que  le  Castets  ;  il 
est  assez  sujet  à  l'Oïdium  et  à  l'Anlhracnose.  Le  raisin  du  Cabernet  Sauvignon  mûrit 
l'un  des  premiers,  mais  il  a  une  maturation  assez  lente,  de  sorte  que  tous  les  raisins  d'un 
même  cep  sont  rarement  mûrs  à  la  fois  ;  il  se  conserve  bien  en  résistant  assez  longtemps 
à  la  pourriture. 

Le  Cabernet-Sauvignon  tient  une  grande  place  dans  les  vignobles  du  Médoc,  il  tend 
de  plus  en  plus  à  devenir  le  cépage  unique  de  cette  région  ;  c'est  à  peine  si  l'on  souffre 
encore  le  Cabernet  franc  à  côté  de  lui  et,  exceptionnellement,  le  Merlot  et  le  Verdot. 
Quant  à  la  Carnemère,  elle  est  à  peu  près  proscrite. 

Vinification.  —  C'est  au  Cabernet-Sauvignon  qu'on  doit  le  bouquet  bien  caractéristique 
des  vins  du  Médoc;  il  a  le  jus  doux,  agréable,  avec  une  odeur  de  violette;  son  vin  est 
noir,  corsé,  fin,  il  a  beaucoup  de  bouquet;  il  vieillit  lentement,  mais  il  se  garde  long- 
temps; il  est  un  peu  dur  au  début  et,  pour  cette  raison,  il  faut  retarder  sa  mise  en 
bouteilles  et  opérer  l'égrappage  au  moment  de  la  cueillette  des  raisins.  Dans  une  année 
ordinaire  on  trouve,  par  exemple,  que  le  moût  du  Cabernet-Sauvignon  pèse  13°, 4 
d'alcool,    tandis  que  celui  du  Malbec  ne  pèse  que   12°  et  celui  du  Grapput  9°. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  très  droite,  assez  vigoureuse  ;  tronc  mince  et  faible,  mais 
très  droit  ;  port  érigé  ;  écorce  mince,  à  lanières  étroites  et  à  peu  près  régulières. 

Bourgeons  pointus,  à  pointes  d'un  blanc  fauve  ou  brun  jaune,  forts;  — jeunes  feuilles 
ayant  à  la  face  inférieure,  au  moment  de  leur  épanouissement,  un  duvet  blanc,  épais, 
légèrement  rosé  ;  la  tige,  herbacée  et  très  verte  au  début,  passe  rapidement  au  vert  légè- 
rement jaunâtre,  avec  plaques  d'un  brun  rouge,  elle  se  lignifie  très  vite. 

Rameaux  érigés,  très  droits,  très  rigides,  très  durs  et  cassants,  longs,  de  grosseur 
moyenne,  souvent  minces;  —  écorce  noisette  clair  devenant  de  plus  en  plus  foncée,  un 
peu  rose  autour  des  nœuds  avant  maturité,  bronzée  après  l'aoûtement;  luisante, 
légèrement  striée,  pointillée  de  liège;  —  mérithalles  absolument  cylindriques  et  courts; 
nœuds  très  gros ,  très  saillants  ;  —  diaphragmes  légèrement  concaves ,  plus  larges  que  la 
moelle;  étui  médullaire  très  étroit;  — vrilles  courtes,  petites,  peu  rameuses;  — le  sarment 
du  Cabernet-Sauvignon  produit  souvent  des  rejets  assez  nombreux,  longs  et  forts. 

Feuilles,  minces,  aussi  larges  que  longues  et  parfaitement  orbiculaires,  quelquefois 
plates,  souvent  tourmentées,  en  gouttière  ;  —  sinus  pétiolaire  profond  en  U  ouvert,  très 
arrondi;  sinus  latéraux  profonds  en  g  (boucle);  à  cinq  lobes  assez  larges  pour  déborder 
les  uns  sur  les  autres,  de  telle  sorte  qu'à  une  certaine  dislance  il  semble  que  la  feuille 
est  percée  de  trois  trous  ronds  à  l'emporte-pièce  ;  les  lobes  latéraux  sont,  d'ailleurs, 
presque  aussi  longs  et  aussi  larges  que  le  lobe  terminal;  ils  se  terminent  tous  par  une 
pointe  aiguë  ;  —  dents  larges,  obtuses,  par  groupes  de  deux  et  de  trois  inégales  ;  —  face 
supérieure  vert  foncé,  légèrement  bullée  ;  face  inférieure  vert  d'eau,  sans  duvet,  à  ner- 
vures saillantes.  —  Pétiole  cylindrique,  très  renflé  à  la  base,  mince,  court,  rouge 
violacé,  formant  un  angle  droit  avec  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes  de  longueur  et  de  grosseur  moyennes,  plutôt  petites,  plus  longues 
que  larges,  plus  longues  que  celles  des  autres  Cabernets,  cylindro-coniques,  peu  ailées, 
ayant  quelquefois  cependant  deux  ou  trois  ailes  très  peu  développées  et  à  peine  saillantes  ; 
pédoncule  assez  long,  mince,  brun  rougeàtre  foncé  ;  pédicelles  rouge  brun  plus  clair, 
très  courts,  très  ramifiés.  —  Grains  ronds,  petits,  inégaux,  assez  serrés;  peau  épaisse, 
dure,  d'une  couleur  bleu  noirâtre  pruiné,  avec  reflets  blanchâtres,  résistant  bien  à  la  pour- 
riture ;  chair  très  ferme,  croquante  ;  jus  épais,  incolore  ;  saveur  douce,  agréable,  fortement 
parfumée  par  un  arôme  bien  spécial  et  bien  caractéristique  de  ce  cépage  ;  cet  arôme  est, 
d'ailleurs,  bien  complexe  et  bien  difficile  à  définir,  il  tient  à  la  fois  de  la  violette  et  des 
fruits  ayant  un  goût  sauvage  et  astringent,  tel  que  celui  des  sorbes  ;  2  à  3  graines  arrondies 
et  de  couleur  vert  jaune. 

CABERNET    FRANC 

Synonymie.  —  Cabernet  gris,  Cabernet  blanc,  Carmenet,  Carmenet  blanc,  Gros 
Cabernet,  Grosse  Yidure  (en  Médoc).  —  Carbouet  (Bazadais).  —  Gros  Bouschet  (Saint- 
Émilion).  —  Petit  Fer  (Libournais).  —  Fer  Servadou  (Tarn-et-Garonne).  —  Breton 
(cours  de  la  Vienne  et  de  la  Loire).  —  Véronais  (arrondissement  de  Chinon).  — 
Yéron  (Nièvre  et  Deux-Sèvres).  —  Arrouya  (Hautes  et  Basses-Pyrénées);  Bouciiy  ou 
Boubet  (dans  les  Basses-Pyrénées,  d'après  M.  //.  de  Lapparent) . 
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Observations.  —  Ce  qui  a  été  dit  sur  l'historique  et  les  origines  du  Cabernet-Sauvignon 
s'applique  exactement  au  Cabernet  franc.  Il  est  peu  probable  que  le  Cabernet  franc  ait 
élé  répandu  à  l'étranger  comme  le  Cabernet-Sauvignon,  car,  de  tout  temps,  ce  dernier 
a  passé  pour  produire  moins  et  il  y  a  longtemps  déjà  que  l'on  connaît  la  supériorité  de 
son  vin.  Mais  en  France,  du  moins  dans  les  vignobles  de  la  Touraine,  de  l'Anjou 
et  de  l'Est,  il  a  été  presque  toujours  multiplié  à  l'exclusion  du  Cabernet-Sauvignon  avec 
lequel,  d'ailleurs,  on  l'a  souvent  confondu;  dans  le  Saumurois,  il  cède  aujourd'hui  sa 
place  au  Cabernet-Sauvignon.  Dansle  Médoc,  il  recule  devant  l'envahissement  du  Cabernet- 
Sauvignon  et  il  n'est  en  proportion  importante  que  dans  le  canton  de  Pauillac.  Enfin,  il 
ne  figure  que  par  quelques  échantillons  isolés  dans  les  autres  vignobles  de  la  Gironde. 
M.  H.  de  Lapparenl  a  retrouvé  le  Cabernet  blanc  ou  gris  en  plus  ou  moins  grande 
proportion  dans  les  vignobles  des  Basses-Pyrénées  :  «  Il  passe,  dit-il,  pour  contribuer 
notablement  à  la  qualité  des  vins  de  Jurançon.  Du  côté  de  Monein,  sa  proportion  dans 
l'encépagement  est  au  plus  d'un  dixième.  Ce  cépage  existe  aussi,  mais  en  petite  quantité, 
dans  quelques  vignobles  de  la  Dordogne  et  du  Lot-et-Garonne.   » 

Ce  qui  a  été  dit,  pour  l'ampélographie  comparée  du  Cabernet-Sauvignon  suffit  pour  le 
Cabernet  franc;  mais  il  importe  de  retenir  que  les  sarments  de  ce  dernier  cépage  ont,  à 
l'état  herbacé,  un  aspect  très  particulier;  les  jeunes  pousses  et  les  jeunes  feuilles  sont 
blanchâtres  ;  les  sarments  aoûlés  deviennent  grisâtres.  Ces  teintes  varient  d'intensité 
suivant  les  terrains,  et  elles  ont  fait  croire  à  tort  à  l'existence  de  variétés  distinctes 
qu'on  a  nommées  Cabernet  blanc  ou  gris.  Le  Cabernet  franc  n'est  pas,  connue  on  pour- 
rait le  croire  par  l'analogie  des  noms,  le  Fert  de  Bergerac,  ni  le  Petit  Fer  de  la  Dor- 
dogne qui  passe  pour  être  le  Panereuilh. 

Le  Cabernet  franc  est  un  peu  plus  vigoureux  que  le  Cabernet  Sauvignon  ;  il  est  moins 
sujet  aux  dépérissements  et  il  demande  comme  lui  une  taille  longue  d'autant  plus  qu'il 
est  sujet  à  la  coulure.  Le  Cabernet  franc  profite  plus  que  l'autre  des  tailles  en  vert, 
surtout  de  l'incision  annulaire.  Il  est  plus  précoce  au  débourrement ;  il  mûrit  plus  tard, 
mais  il  est  moins  résistant  à  la  pourriture. 

Le  vin  du  Cabernet  franc  a  beaucoup  d'analogie  avec  celui  du  Cabernet-Sauvignon.  Il  est 
cependant,  tout  d'abord,  un  peu  moins  coloré,  un  peu  moins  bouqueté,  et  il  a  un  peu 
moins  de  corps. 

DESCRIPTION.  — Souche  vigoureuse;  tronc  mince;  port  droit;  écorce  mince. 

Bourgeons  gros,  rouges,  coniques  ;  jeunes  feuilles  roux  clair,  à  face  supérieure  duve- 
teuse, avec  teinte  rose  violacé  au  pourtour  et  aux  revers. 

Rameaux,  érigés,  longs,  plus  allongés,  plus  forts,  plus  gros  que  ceux  du  Cabernet- 
Sauvignon;  à  bois  moins  dur;  à  écorce  brun  noisette  ou  roux  fauve,  avec  tendance  à 
devenir  grisâtre,  légèrement  striée;  —  mérithalles  plus  longs  que  ceux  du  Cabernet- 
Sauvignon;  nœuds  saillants;  diaphragme  concave,  plus  large  que  la  moelle  ;  moelle  assez 
large,  plus  large  que  celle  du  Cabernet-Sauvignon,  élargie  en  poire  au-dessus  des  nœuds; 
—  vrilles  plus  longues  et  plus  rameuses  que  celles  du  Cabernet-Sauvignon  ;  rejets  très 
longs,  très  minces,  très  nombreux. 

Feuilles,  plus  larges  que  longues,  mais  plus  petites  et  moins  tourmentées  que  celles  du 
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Cabernet-Sauvignon  ;  —  sinus  pétiolaire  en  U  fermé  assez  profond,  un  peu  moins  cepen- 
dant que  celui  du  Cabernet-Sauvignon  ;  sinus  latéraux  en  S  (boucle)  assez  profonds,  mais 
moins  que  le  sinus  pétiolaire  ;  trois  lobes  longs  ne  débordant  pas  l'un  sur  l'autre,  à 
pointes  saillantes  et  larges  ;  dents  par  séries  de  deux  et  trois,  dont  une  assez  forte  et 
l'autre  petite  ;  —  face  supérieure  plus  bullée  et  moins  luisante  que  celle  du  Cabernet- 
Sauvignon  mais  d'un  vert  plus  clair  ;  face  inférieure  à  nervures  saillantes,  à  léger  duvet 
lanugineux,  de  couleur  vert  d'eau.  —  Pétiole  long,  mince,  violacé,  n'ayant  presque  pas 
d'empâtement. 

Fruits.  —  Grappes  petites,  un  peu  moins  grandes  que  celles  du  Cabernet-Sauvignon, 
presque  coniques,  ayant  habituellement  trois  ailes  assez  larges,  à  grains  moins  serrés  que  le 
Cabernet-Sauvignon  ;  pédoncule  moyen,  assez  fort,  vert,  devenant  rougeâtre  au  moment  de 
la  maturité.  —  Grains  petits,  un  peu  plus  gros  cependant  que  ceux  du  Cabernet  Sauvignon, 
ronds,  inégaux;  peau  un  peu  plus  fine,  un  peu  moins  résistante  à  la  pourriture  et  un  peu 
moins  noire  que  celle  du  Cabernet-Sauvignon,  tout  en  ayant  son  aspect  bleuâtre  pruiné  ; 
chair  un  peu  ferme,  mais  moins  que  celle  du  Cabernet-Sauvignon  ;  jus  assez  abondant, 
non  coloré,  assez  sucré,  un  peu  astringent  et  ayant,  quoique  à  un  moindre  degré,  le  goût 
spécial  du  Cabernet  Sauvignon  ;  deux  ou  trois  pépins,  de  même  forme  et  de  même  couleur 
que  ceux  du  Cabernet  Sauvignon. 


CARMENERE 

Synonymie.  —  Carmenelle,  Cabernelle,  Grande  Vidure  (Médoc). 

Observations.  —  Ce  cépage,  peu  répandu  dans  le  Médoc,  où  l'on  en  trouve  à  peine 
quelques  rangs  au  milieu  des  Cabernets,  est  un  cépage  inconnu  dans  les  autres  vignobles  de 
la  Gironde  et  dans  toutes  les  régions  viticoles  de  la  France.  Il  est  même,  de  jour  en  jour, 
éliminé  des  vignobles  du  Médoc  à  cause  de  la  lenteur  de  sa  mise  à  fruit,  de  sa  grande 
tendance  à  la  coulure;  il  y  sera  bientôt  introuvable.  Mais,  malgré  l'opinion  de  Pulliat  qui 
croit  que  la  Carmenère  est  un  Cabernet  franc  plus  vigoureux ,  plus  coulard ,  mal  sélec- 
tionné, nous  pensons,  avec  beaucoup  de  viticulteurs,  qu'elle  est  une  variété  bien 
distincte.  On  pourra  s'en  convaincre  par  la  description  qui  suit  et  par  la  comparaison  que 
nous  avons  faite  entre  les  différents  Cabernets.  Nous  ajoutons  que  son  raisin  a  une  matu- 
rité plus  précoce  que  celui  du  Cabernet  franc  et  que  son  vin  est  plus  riche,  plus  moelleux, 
plus  coloré,  présentant  un  ensemble  de  qualités  exceptionnelles.  La  Carmenère  doit 
être  taillée  à  très  long  bois  et  elle  bénéficie  grandement  des  tailles  en  vert  qui  doivent 
toujours  lui  être  appliquées  rigoureusement. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse;  tronc  droit;  port  érigé  ;  écorce  mince. 

Bourgeons  coniques,  moyens,  rouges,  à  pointes  blanchâtres. 

Rameaux  érigés,  droits,  longs,  de  couleur  acajou,  c'est-à-dire  plus  foncés  que  ceux  de 
Cabernet-Sauvignon,  avec  teinte  violacée  surtout  au  bas  du  sarment  ;  stries  à  lignes  très 
brunes;  —  bois  plus  dur  que  celui  du  Cabernet-Sauvignon  ;  mérithalles  très  courts  ;  nœuds 
saillants,  avec  teinte  violacée  intense  ;  diaphragme  plan,  large,  ayant  au  moins  une  largeur 
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double  de    celle  de  la   moelle;   étui    médullaire    très   étroit,   plus  que  celui  du  Cabernet- 
Sauvignon,  élargi  en  poire  au-dessus  des  nœuds;  — rejets  longs,  forts,  violacés. 

Feuilles,  plus  longues  que  larges,  mais  avec  cette  particularité  qu'elles  sont  presque  aussi 
étroites  au  niveau  des  lobes  latéraux  supérieurs  qu'à  la  pointe;  —  sinus  pétiolaire  en  S 
(boucle)  moins  profond  que  ceux  des  autres  Cabernets  ;  sinus  inférieurs  en  Y  peu  profond 
et  peu  ouvert;  cinq  lobes,  dont  les  deux  supérieurs  courts  et  surtout  très  étroits,  les 
autres  étant  longs  et  1res  larges;  dents  fortes,  très  effilées,  par  séries  de  deux  et  trois, 
dont  une  assez  petite  et  les  autres  très  petites;  —  face  supérieure  lisse,  très  luisante, 
couleur  vert  d'eau  ;  face  inférieure  sans  duvet  et  vert  pale,  à  nervures  fortes.  —  Pétiole 
de  longueur  moyenne,  plus  long  que  celui  du  Gabernet  Sauvignon,  à  base  renflée. 

Fruits.  —  Grappes  petites,  moins  longues  et  moins  grosses  que  celles  des  autres 
Cabernets,  à  ailes  inégales,  peu  saillantes,  mais  bien  détachées,  au  nombre  de  une  ou 
deux;  forme  cylindro-conique  ;  pédoncules  de  longueur  moyenne,  forts,  bruns;  pédicelles 
courts,  moins  ramifiés  que  ceux  du  Cabernet-Sauvignon,  rougeâlres  à  la  maturité.  — 
Grains  ronds,  tantôt  assez  lâches,  tantôt  très  serrés,  plus  serrés  que  ceux  du  Cabernet- 
Sauvignon  et  paraissant  alors  inégaux;  peau  de  couleur  noir  bleuâtre,  très  pruinée, 
épaisse,  ayant  une  résistance  moyenne  à  la  pourriture  ;  chair  douce,  croquante,  avec  un 
goût  agréable  qui  rappelle  peu  celui  du  Cabernet-Sauvignon  et  qui  est  à  la  fois  plus  fade 
et  plus  acide  ;  jus  assez  abondant,  incolore  ;  deux  pépins. 


G.  C.vzeaux-Cazalet. 
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CÉSAR 


Synonymie.  —  César  (à  Coulanges-la-Vineuse,  Yonne,  et  aux  environs);  Céear  (pro- 
nonciation vulgaire). —  Célar,  Céelar  (à  Vermenton,  Yonne  et  vallée  de  la  Cure).  —  Romain 
(à  Auxerre).  —  Picargniol,  Picargniot,  Picorniot,  Picarniau  (à  Irancy,  Cravant  et  envi- 
rons, à  Tonnerre).  —  Gros  Monsieur,  Gros  noir  (aux  environs  de  Joigny).  —  Ronçain 
[A.  Jullien). 

Historique  et  origine.  —  Chez  les  auteurs  anciens  on  ne  trouve  pas  traces  de  descrip- 
tion du  César.  Et  si  très  peu  d'ampélographes,  même  contemporains,  ont  décrit  le  César, 
cela  tient  à  son  aire  de  culture  qui  est  relativement  restreinte. 

Dans  la  Maison  Rustique  (1647),  Estienne  et  Liébaut  parlent  du*  Négriet  ou  Prunelns 
rouge;  ne  serait-ce  pas  notre  César?  Il  en  est  de  même  dans  la  Nouvelle  Maison 
Rustique,  de  Liger  (édition  de  1755,  t.  II)  où  est  décrit  le  Prunelns  rouge  ou  Négriet.  Ce 
qui  est  étonnant,  c'est  que  Liger  (1658-1717),  né  à  Auxerre  et  mort  aux  environs  de  cette 
ville,  à  Guerchy,  c'est-à-dire  en  pleine  culture  du  César,  n'en  dit  pas  un  mot;  mais  la  partie 
ampélographique  de  cette  compilation  est  empruntée  un  peu  à  Liébaut,  et  beaucoup  à 
Jean  Merlet. 

Le  Cte  Odarl,  dans  les  lre  et  2e  éditions  de  son  Ampélo graphie  universelle ,  ne  parle 
pas  du  César.  Il  le  cite  dans  la  3e  édition,  mais  avec  peu  de  justesse  :  «  Ce  cépage,  dit-il, 
n'est  estimable  que  par  la  vigueur  de  sa  végétation,  son  abondant  rapport  ;  ses  raisins 
mûrissent  difficilement  dans  l'Yonne  ainsi  qu'en  Touraine.  »  Dans  l'édition  suivante,  le 
savant  ampélograplie  revient  sur  son  premier  jugement.  Il  reproduit  même  une  lettre 
d'un  M.  Vincent,  éminent  viticulteur  auxerrois,  dont  il  partage  maintenant  l'opinion  au 
sujet  du  César;  lettre  dont  voici  le  principal  passage  :  «  Cet  admirable  plant,  l'honneur  de 
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Ct0  J.  de  Bovasenda  :  Essai  d'une  ampélographie  universelle  (traduction  française,  1887,  2e  édition,  pp.  39- 
180).  —  Dr  Glyot  :  Études  sur  les  vignobles  de  France  (Paris,  1868,  vol.  III,  pp.  113,  132,  138).  — 
V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  III,  p.  141)  et  Mille  variétés  de  vignes  (Paris,  1888,  p.  67.)  —  G.  Foëx  : 
Cours  complet  de  viticulture  (1891,  p.  67).  —  Bolgier  de  la  Bergerie,  préfet  de  l'Yonne  (t.  I,  p.  255). 
—  B.  0.  Lenoir  :  Traité  de  la  culture  de  la  vigne  (pp.  187-232).  —  A.  Lucotte  :  Vignobles  du 
Tonnerrois  (Tonnerre,  1885,  p.  20).  --  E.  Durand  :  Manuel  de  viticulture  pratique  (Paris,  1899,  p.  101). 
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notre  pays  après  les  Pinols,  fait  le  fonds  de  nos  vignobles  renommés  d'Irancy,  Coulanges, 
Jussy,  Bailly,  et  de  nos  meilleurs  crus  ;  c'est  le  raisin  des  coteaux  par  excellence.  » 

Dans  son  Essai  d'une  ampêlograpliie  générale,  le  Gle  J.  de  Rovasenda  désigne  le  César 
comme  identique  au  Cornet.  Il  le  cile  aussi  comme  cépage  de  l'Yonne  el  de  l'Aube.  Le 
Cornet  est  un  cépage  de  la  Drôme,  de  table  et  de  cuve.  Il  se  distingue  du  César  par  des 
différences  de  caractères  très  marquées,  dont  l'une  des  plus  importantes  est  celle-ci  :  autant 
les  raisins  du  Cornet,  avec  leur  peau  mince,  sont  sujets  à  la  pourriture,  autant  le  César, 
à  la  peau  ferme,  se  conserve  bien  à  complète  maturité.  Le  Ronçain,  dont  parle  A.  Jullien 
dans  la  Topographie  des  vignobles  connus,  n'est  autre  que  le  Romain  ou  César.  Victor 
Rendu,  dans  son  Ampêlograpliie  française,  cite  le  César  ou  Romain  comme  entrant 
pour  1/6  dans  l'encépagement  de  la  Grande  Côte  d'Auxerre,  et  pour  1/3  dans  le  vignoble 
de  Coulanges-la-Vineuse. 

L'aire  de  culture  du  César  est  de  peu  d'étendue  ;  on  le  trouve  très  peu  en  dehors  du 
département  de  l'Yonne.  D'où  vient-il?  Son  origine  semble  être  indiquée  par  ses  noms  : 
César,  Romain.  Il  a  pu  être  importé  à  l'époque  de  la  domination  romaine  en  Gaule.  Les 
vieux  vignerons  de  Coulanges  disent  qu'ils  ont  entendu  dire  que  de  tout  temps  le  César  a 
été  leur  meilleur  cépage,  qu'il  a  été  apporté  par  les  Romains.  Le  centre  de  culture  du 
César,  Coulanges-la-Vineuse,  est  un  très  ancien  vignoble,  comme  son  nom  l'indique 
[colongiie  vinosœ ,  colonie  vineuse);  les  Romains,  étant  restés  quelque  temps  dans  la 
région  pendant  leurs  invasions,  ont  sans  doute  créé  ces  vignobles.  Les  noms  des  com- 
munes viticoles  voisines  :  Vincelles  (celliers  à  vin),  Vincelottes  (petits  celliers  à  vin)  sont 
de  même  origine. 

L'an  96  de  notre  ère,  une  disette  étant  survenue  dans  l'Auxerrois,  l'empereur  Domilien 
fit  arracher  la  moitié  des  vignes  avec  défense  d'en  planter  de  nouvelles.  A  la  suite  de  cette 
période  de  disette,  les  circonstances  s'étant  modifiées,  de  nouvelles  plantations  eurent 
sans  doute  lieu  avec  des  câpages  importés.  Tout  porte  donc  à  croire  que  si  notre  César 
n'était  pas  encore  dans  nos  vignobles,  il  y  fut  apporté  à  cette  époque. 

La  forte  végétation  du  César,  ses  gros  rameaux  à  bois  ferme,  indiquent  son  origine 
méditerranéenne.  Son  feuillage  surtout  est  remarquable,  avec  sa  forte  denture,  large, 
lancéolée  ;  aucune  des  variétés  voisines  de  culture  n'a  de  caractères  s'en  rapprochant. 
Peut-être  la  culture  en  a-t-elle  été  abandonnée  dans  le  midi  de  la  France,  son  fruit,  à 
chair  un  peu  molle,  résistant  moins  à  la  chaleur  que  celui  des  cépages  cultivés  de  nos  jours 
dans  ces  vignobles. 

J'ai  dit  que  les  noms  de  César  et  de  Romain  pouvaient  provenir  de  l'origine  du  cépage. 
Mais  le  nom  de  Picargniot  2  Ne  viendrait-il  pas  du  vieux  verbe picorner,  qui  s'est  dit  pour 
boire  avec  excès,  s'enivrer?  Se  picorner,  avec  du  picornot,  picorgniot,  picargniot.  Le 
nom  de  Picargniot  signifierait  cépage  à  bon  vin,  à  vin  capiteux,  et,  dans  ce  sens,  il  convien- 
drait bien  au  César. 

Aire  géographique.  —  Le  César  ne  se  rencontre  en  grande  culture  que  dans  l'Yonne, 
et  particulièrement  clans  l'arrondissement  d'Auxerre,  où  il  forme  la  base  des  vins  Grands 
ordinaires,  et  même  de  crus  classés,  et  où  de  temps  immémorial  il  est  connu.  A  Tonnerre 
et  aux  environs,  on  rencontre  quelques  vignes  de  César  que  l'on  dit  importé  de  Coulanges. 
C'est  à  tort  que  le  Dr  Guyot  cite  [Viticulture  du  Centre-Nord,  pp.  316,  318)  le  César 


296  AMPÉLOGRAPHIE 

comme  étant  cultivé  clans  l'Aube.  A  Goulanges-la- Vineuse,  principalement,  le  César  est  le 
cépage  le  plus  estimé  ;  il  a  remplacé  en  grande  partie  le  Pinot  ;  il  y  réussit  bien  dans 
toutes  les  expositions.  Beaucoup  d'anciennes  vignes,  produisant  les  premières  cuvées  de 
Coulanges,  sont  composées  de  deux  tiers  César,  l'autre  tiers  Tressot ,  Pinots  noirs  et 
blancs,  et  cépages  divers.  Il  donne  un  vin  très  coloré,  très  riche  en  tanin,  d'un  goût  franc, 
dur,  âpre  et  peu  savoureux  en  nouveau,  à  moins  qu'il  n'y  ait  beaucoup  de  concentration 
par  le  dessèchement  des  grains  atteints  d'une  grande  maturité,  et  que  l'on  nomme  dague- 
nellé  (à  l'état  de  pruneau).  Mais  ce  vin  est  de  longue  durée  et  acquiert  de  la  finesse  et 
du  moelleux  en  vieillissant.  L'association  du  Tressot  au  César  est  avantageuse,  la  grande 
richesse  en  tanin  de  celui-ci  se  trouve  bien  de  l'alliance  avec  l'acidité  de  celui-là. 

Autrefois,  le  César  entrait  pour  1/5  dans  l'encépagement  de  la  Grande  Côte  d'Auxerre, 
mais  aujourd'hui  il  a  bien  diminué.  A  Vincelottes,  Jussy,  Irancy,  il  est  le  cépage  dominant; 
la  Côte  de  Pâlotte  (Irancy),  cru  classé,  est  complantée  en  César.  Avec  la  reconstitution  à 
l'aide  du  greffage,  les  encépagements  vont  bien  changer;  mais  le  César  restera  en  tète  de 
ligne  chez  tous  les  viticulteurs  soucieux  de  la  bonne  renommée  de  leurs  produits. 

Ampélographie  comparée.  —  Les  vignerons  de  Coulanges  distinguent  deux  variétés 
de  César  qu'ils  désignent  sous  les  noms  de  César  a  bois  rouge  et  César  a  bois  blanc,  déno- 
minations provenant  de  la  teinte  du  bois.  «  Ne  plantez,  disent-ils,  que  du  César  à  bois 
blanc  ;  il  est  le  plus  productif,  le  moins  sujet  à  la  coulure.  »  Tous  les  vignerons  le  savaient, 
et  lorsqu'ils  choisissaient,  sélectionnaient  leurs  sarments  pour  planter,  ils  se  gardaient  bien 
de  prendre  ceux  qui  avaient  la  teinte  rouge  ;  cela  n'empêche  cependant  que  dans  toutes 
nos  vignes  de  César,  cette  variété  à  bois  rouge  persiste  toujours.  Ce  changement  de 
teinte  du  bois  est  simplement  un  signe  de  dégénérescence  ;  au  mois  de  juillet,  même  fin 
juin,  c'est-à-dire  bien  avant  l'aoûtement  du  bois,  à  l'examen  attentif  du  feuillage,  on 
pourra  déterminer  la  couleur  qu'auront  les  sarments.  Si  les  feuilles  sont  très  découpées, 
les  sinus  très  profonds,  la  denture  plus  effilée,  ce  sera  un  César  à  bois  rouge,  un  César 
dégénéré. 

Culture.  —  Le  César,  avec  son  beau  feuillage  vert  foncé,  sa  forte  végétation,  se 
dislingue  de  loin  au  milieu  des  vignes.  Malgré  son  débourrement  un  peu  tardif,  il  est  très 
sensible  aux  gelées  de  printemps  ;  il  ne  prend  jamais  de  fruits  sur  le  vieux  bois  et  les 
contre-bourgeons  ne  sont  pas  fructifères.  Il  est  assez  résistant  aux  gelées  d'hiver,  mais 
craint  la  coulure.  Il  produit  beaucoup,  quand  il  donne;  ses  fruits,  gros,  juteux,  n'ont 
pas  besoin  d'être  en  grande  quantité  pour  rendre  en  abondance,  mais  il  ne  donne  pas 
souvent.  Il  se  met  tard  à  fruit  ;  dans  les  anciennes  plantations  faites  en  boutures,  il  fallait 
compter  huit  ans  de  culture  avant  de  commencer  à  récolter.  Aujourd'hui,  avec  le  greffage, 
la  fructification  est  avancée  de  quelques  années.  Le  César  ne  fructifie  bien  que  dans  les 
terres  de  l'oolithe  moyenne  et  supérieure;  dans  les  vignobles  où  il  est  en  grande  culture, 
on  ne  rencontre  guère  que  les  calcaires  du  Barrois  et  les  marnes  kimmeridgiennes.  Dans  le 
crétacé  et  les  terrains  granitiques,  dans  les  sols  riches  et  profonds  de  la  plaine,  il  se  met 
très  peu  à  fruit  et  est  très  sujet  à  la  coulure.  Planté  en  Seine-et-Marne,  aux  environs  de 
Montereau  et  aux  environs  de  Paris,  on  a  dû  renoncer  à  sa  culture  ;  on  ne  pouvait  en 
obtenir  de  fruits,  malgré  l'application  des  différents  modes  de   taille.  Le  raisin   du  César, 
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avec  son  grain  à  peau  épaisse,  ne  craint  pas  la  pourriture  ;  lorsqu'il  est  mûr,  si  on  retarde 
la  cueillette,  les  grains  se  rident,  se  dessèchent  un  peu  ;  mais  alors,  si  on  perd  en  quantité, 
la  qualité  du  vin  est  bien  augmentée;  il  est  moins  âpre,  plus  savoureux.  Le  César  mûrit 
quelques  jours  après  le  Chasselas  doré;  Pulliat  le  classe  comme  maturité  parmi  les  cépages 
de  2e  époque. 

Le  César,  malgré  sa  forte  végétation,  n'aime  pas  la  taille  longue,  du  moins  c'est  l'opi- 
nion généralement  admise  dans  les  vignobles  où  il  est  en  grande  culture.  Généralement, 
trois  bourgeons  sont  laissés  à  chaque  courson  et  chaque  cep  comporte  deux,  trois  ou  quatre 
coursons.  Le  bourgeon  le  plus  haut  produit  généralement  la  taille  de  l'année  suivante,  ce 
qui  allonge  assez  vite  les  branches,  appelées  «  corets  »  dans  l'Yonne.  La  taille  Guyot  a  été 
essayée,  mais  vile  abandonnée,  car  elle  ne  donnait  pas  de  résultats  satisfaisants;  ce  qui  tient 
peut-être  au  mode  de  culture,  plantation  trop  serrée  et  insuffisance  d'engrais.  Au  bout 
de  trois  ou  quatre  ans  de  celte  taille,  les  ceps  affaiblis  n'émettaient  plus  que  des  pousses 
grêles  et  improductives. 

Dans  les  anciennes  vignes,  non  greffées,  il  n'était  pas  appliqué  de  culture  spéciale  au 
César.  On  le  plantait  généralement  en  sarments  non  racines  ou  crosseltes,  en  lignes,  trois 
yeux  en  terre  et  deux  yeux  dehors.  A  la  première  taille,  on  rabattait  sur  un  œil  ;  à  la 
seconde,  on  ne  laissait  qu'un  courson  à  deux  yeux  ;  à  la  troisième,  deux  coursons  à  deux 
et  trois  yeux  ;  enfin ,  dans  les  années  suivantes ,  on  arrivait  à  quatre  ou  cinq  bras 
portant  chacun  leur  échalas,  en  ligne.  On  comblait  les  vides  et  on  entretenait  à  l'aide  du 
provignage.  Dans  les  anciennes  vignes,  l'on  comptait  quinze  à  seize  mille  ceps  à  l'hectare  ; 
aujourd'hui,  avec  la  reconstitution  des  vignes  greffées,  on  plante  beaucoup  plus  espacé; 
huit  à  neuf  mille  ceps  à  l'hectare.  On  peut  estimer  la  production  à  une  moyenne  de  40 
hectolitres  à  l'hectare.  Aussi  dans  les  vignes  reconstituées,  on  en  obtiendra  un  plus  grand 
rendement,  avec  une  bonne  sélection,  une  plantation  plus  espacée,  de  bonnes  fumures, 
l'adoption  de  la  taille  longue  et  la  conduite  en  treilles.  Toutefois,  dans  les  vignobles 
où  les  gelées  printanières  sont  à  redouter,  l'ancien  mode  de  taille  devra  être  conservé. 
La  forte  végétation  du  César  exige  pincements,  rognages  répétés;  ces  travaux,  exécutés 
en  temps  favorables  (périodes  de  refroidissement  de  température),  évitent  la  coulure, 
activent  le  grossissement  du  fruit,  l'ampleur  des  feuilles  et  raoûtement  du  bois  ;  il  pousse 
peu  sur  vieux  bois;  un  seul  ébourgeonnage  suffît  généralement.  Les  rameaux  verts  sont 
facilement  détachés  par  les  coups  de  vent  ;  aussi  doit-on  les  accoler  sans  retard  aux 
échalas. 

Le  César  a  une  bonne  affinité  avec  les  vignes  américaines  ;  sur  Rupestris  comme  sur 
Riparia  ou  leurs  hybrides,  la  reprise  est  bonne ,  les  soudures  solides  ;  dès  la  quatrième 
année  de  belles  grappes  apparaissent,  et  sous  ce  rapport  je  ne  vois  pas  de  différence  entre 
les  greffes  sur  Riparia  et  celles  sur  Rupestris  du  Lot. 

Il  est  assez  sensible  au  Mildiou  et  à  l'Oïdium,  mais  il  est  facile  de  l'en  proléger.  Le 
rabougrissemenl  par  suite  de  maladies  microbiennes  (Gélivure,  Court  noué)  est  plutôt 
fréquent  sur  le  César. 

Parmi  les  insectes  ampélophages,  c'est  de  la  Grisette  [Lopus  sulcatus  F.)  que  le 
César  a  le  plus  à  souffrir  ;  elle  occasionne  certaines  années  des  dégâts  considérables. 
La  Cochylis  a  quelque  préférence  pour  le  César  ;  si  au  moment  des  vendanges  l'on  voit 
des  grains  de  ce  cépage  se  pourrir,  la  cause  en  est  presque  toujours  due  à  la  présence  de  la 
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larve  de  la  Cochylis.  Le  Rhynchite  et  le  Gribouri  ou  Ecrivain   ne  s'attaquent  guère  au 
César  ;  ces  coléoptères  lui  préfèrent  les  cépages  au  milieu  desquels  il  est  cultivé. 

Vinification.  —  Le  César  est  essentiellement  un  raisin  de  cuve.  Très  riche  en  tanin,  il 
est  rarement  vinifié  seul  ;  il  serait  trop  dur,  trop  âpre  ;  il  n'en  serait  pas  plus  mauvais  en 
vieillissant,  mais  il  faudrait  le  garder  trop  longtemps  en  fûts  avant  la  mise  en  bouteilles. 
N'étant  pas  cultivé  seul,  ses  raisins  sont  habituellement  mélangés  avec  ceux  des  autres 
cépages  cultivés  dans  l'Yonne,  principalement  avec  le  Tressot,  ce  qui  lui  permet  d'acquérir 
plus  promptement  les  qualités  convenables  à  la  consommation. 

ANALYSES    DE    MOÛT    DE    CÉSAR 
Vigne  franche  de  pied 


Vendanges  de  1898 

Extrait  sec  à  100°,  par  litre 202. GO 

Sucre  par  litre 189 

Acidité  totale 7.88 

Tartre 0.30 

Matières  minérales 3.30 

Densité  à  15° 1081.7 


Vendanges  de  1899 

Extrait  sec  à  100°,  par  litre 183.80 

Sucre  par  litre 172.50 

Acidité  totale.... 7.35 

Tartre 0.36 

Matières  minérales 3.40 

Densité  à  15° 107o 


VI X  DE  CESAR,  DE  COULANGES-LA-VINEUSE  (YONNE) 
Vigne  franche  de  pied.  —  Récolte  189'i 

Extrait  sec  à  100° 1 4 g >•  90 

Alcool 1 1°  00 

Matières  minérales 1 .  50 

Acidité  totale 3 . 00 

Tartre  (bitartrate  de  potasse) 1 .40 

Le  César  est  de  maturité  plus  hâtive  que  son  voisin  de  culture  le  Tressot  ;  lorsqu'on 
les  vendange,  le  premier  est  bien  mûr,  son  grain  se  ride,  se  «  daguenelle  »  ;  les  pédicelles, 
la  rafle  sont  d'un  beau  rouge  carmin  et  le  jus  est  bien  coloré.  La  cuvaison,  grains  et  rafles, 
dure  de  six  à  dix  jours  suivant  la  température  ;  elle  a  lieu  tantôt  en  cuves  ouvertes,  tantôt, 
dans  les  celliers  modernes,  en  cuves  fermées  par  un  double  fond  au-dessous  duquel  une 
claie  maintient  le  «  chapeau  »  constamment  immergé.  Dans  les  cuves  ouvertes,  le  «  cha- 
peau »  est  immergé  deux  ou  trois  fois  par  jour.  Le  vin  de  presse  est  généralement 
mélangé  au  vin  de  goutte,  soit  de  suite,  soit  lorsqu'il  s'est  éclairci  après  soutirages. 
Le  vin  est  mis  généralement  en  fûts  neufs,  feuillettes,  dont  la  jauge  est  de  136  litres; 
et  c'est  Paris  qui  en  est  le  principal  consommateur.  Le  vin  de  César  est  classé  dans  les 
Grands  ordinaires  et  se  garde  longtemps  en  bouteilles.  Coulanges-la-Vineuse,  Irancy 
doivent  leur  renommée  à  ce  cépage  qui  fournit  dans  ce  dernier  vignoble  le  vin  classé  de 
Pâlotte.  Dans  les  années  chaudes,  hâtives,  lorsque  le  César  est  coupé  mûr  à  l'excès,  il  est  bon 
d'y  ajouter  une  plus  forte  quantité  de  raisins  de  Tressot,  celui-ci  pourvoyant  au  manque 
d'acidité  de  celui-là.  Sans  cette  précaution,  il  peut  arriver  que  la  fermentation  ne  s'achève 
pas  en  cuve  ;  des  fermentations  secondaires  surviennent  et  le  vin  est  sujet  à  prendre  la 
maladie  de  l'amer.  C'est  la  seule  dont  le  vin  de  César  serait  susceptible  d'être  atteint. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  rustique  ;  Irouc  moyeu  ;  port  semi-érigé  ; 
écorce  se  détachant  en  courtes  lanières,  minces  ;  racines  fortes,  ramifiées,  s'enfonçant  faci- 
lement dans  les  fissures  des  roches  et  s'étendant  au  loin. 

Bourgeons,  de  moyenne  grosseur,  simples,  sans  duvet  apparent,  globulo-conicpies, 
couleur  marron  foncé  ;  —  bourgeonnement  régulier,  très  duveteux  ou  laineux,  blanchâtre, 
teinté  de  rose  ;  —  jeunes  feuilles  vert  jaunâtre,  teintées  de  grenat,  profondément  décou- 
pées, quinquelobées,  étalées  ;  —  jeunes  pampres  rigides. 

Rameaux  herbacés,  gros,  longs,  avec  petites  côtes,  striés,  érigés  ou  mi-érigés,  peu 
rameux,  vert  clair,  souvent  teinté  de  rose  aux  nœuds;  rameaux  aoûtés,  de  couleur  noi- 
sette clair;  —  écorce  finement  striée,  glabre,  non  ponctuée  ;  —  mérithalles  irréguliers,  de 
0  m  05  à  0  m  10  de  longueur;  nœuds  peu  apparents,  arrondis,  couleur  un  peu  plus  foncée 
que  le  mérilhalle  ;  bois  assez  dur,  cassant  ;  étui  médullaire  large  ;  diaphragmes  épais,  à 
peu  près  plats  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  longues,  fortes,  bi  ou  trifurquées,  ligneuses. 

Feuilles,  sur-moyennes,  d'un  beau  vert  foncé,  épaisses,  un  peu  grossièrement  bullées, 
quinquelobées  ;  —  sinus  péliolairc  presque  fermé  ou  fermé  en  recouvrement  ;  sinus 
supérieurs  profonds  ;  sinus  inférieurs  peu  profonds  ou  marqués  ;  —  couleur  et  pubescence 
en  dessus  :  vert  foncé,  glabre,  brillant  ;  couleur  et  pubescence  en  dessous  :  vert  clair, 
léger  duvet  aranéeux  ;  —  nervures  saillantes,  fortes,  garnies  de  poils  très  courts;  la  feuille 
du  César  est  particulièrement  remarquable  par  sa  forte  denture  lancéolée,  pointue,  parfois 
un  peu  arrondie.  —  Pétiole  long,  bien  attaché,  assez  fort,  lavé  de  rose,  garni  de  poils  très 
courts,  formant  un  angle  obtus  avec  le  limbe.  —  A  la  défeuillaison,  qui  est  plutôt  tardive, 
le  contour  de  la  feuille  prend  une  teinte  vineuse,  le  beau  vert  jaunit  avec  taches  de  grenat; 
le  pétiole  est  violet;  l'ensemble  de  la  feuille  se  relève  formant  cuvette. 

Fruits.  —  Grappes,  à  la  4e  ou  5e  feuille,  rarement  à  la  3e;  au  plus  deux  grappes 
à  chaque  rameau  ;  grosses  ou  sur-moyennes,  longues,  cylindriques  ou  cylindro-coniques, 
peu  serrées  ;  pédoncule  fort  et  assez  long,  lignifié  ;  rafle  prenant  la  teinte  des  grains  ; 
ramification  régulière,  courte  ;  pédicelles  assez  longs  et  assez  forts  ;  bourrelet  peu 
apparent;  pinceau  petit,  coloré  en  rouge,  assez  adhérent  au  grain.  —  Grains  sur- 
moyens,  inégaux,  globuleux  ;  chair  un  peu  ferme,  juteuse,  sucrée,  agréable,  à  saveur 
simple  ;  coloration  intérieure  rose  ;  peau  assez  épaisse,  élastique,  beau  noir  pruinelé  ; 
ombilic  central  apparent  ;  généralement  deux  pépins  de  moyenne  grosseur,  courts,  bom- 
bés, bec  court,  chalaze  peu  apparente,  raphé  peu  saillant. 

T.  Simpée. 


ALVARELHAO 


Synonymie.  —  Alvarelhâo  de  vara  branca  (Alvarelhâo  a  sarments  blancs),  Alvare- 
lho,  Alvarelhâo  de  pé  branco  (Pied  blanc,  Pied  vert).  —  Locaia  (?)  (Minho  et  Baslo, 
Villa  Maior). 

Observations.  —  L' Alvarelhâo  est  un  cépage  des  plus  anciens  clans  les  régions 
du  Douro  et  de  Traz-os-Montes,  et  il  était,  ajuste  titre,  préféré  autrefois  dans  les  grandes 
exploitations,  car  il  donnait  toujours  .un  cachet  très  spécial  à  tous  les  vins  où  il  entrait. 
Ce  cépage  a  élé  signalé  par  Lacerda  Lobo,  en  1790,  et  en  1791  par  Rebello  da  Fonseca  l 
et,  certainement,  c'est  l' Alvarelhâo  qui  a  joué  le  principal  rôle  dans  les  vins  qui  ont  fait 
la  réputation  dont  jouit,  depuis  des  époques  reculées,  le  vin  de  Porto  dans  le  monde 
entier. 

D'après  M.  le  vicomte  Villa  Maior,  il  paraît  originaire  du  Haut-Douro.  Dans  la  partie 
de  la  région  qui  s'étend  jusqu'au-dessous  de  Corgo,  on  le  trouvait  généralement  très 
répandu,  et  formant,  avec  le  Bnstnrdo,  la  base  des  vins  que  l'on  y  récoltait.  A  Douro  et 
Traz-os-Montes,  l'Alvarelhào  est  un  excellent  producteur;  mais  à  Minho,  dans  des  régions 
plus  humides  et  brumeuses,  il  devient  très  coulard,  les  grappes  sont  maigres  et  produisent 
peu  de  liquide.  C'est,  sans  conteste,  un  des  cépages  qui  peut  jouer,  dans  la  vinification 
du  nord  du  Portugal,  le  rôle  le  plus  important.  Les  feuilles  de  l'Alvarelhào,  très  aranéeuses 
à  la  face  supérieure,  donnent  à  ce  cépage  un  ton  blanchâtre  et  le  font  reconnaître,  au 
milieu  du  vignoble,  à  une  certaine  distance. 

1.  Rebello  da  Fonseca  (1791)  s'occupant  de  l'Alvarelhào  s'exprimait  ainsi  :  «  C'est  une  des  variétés  qui  mûrit 
avec  le  plus  de  régularité  et,  les  années  humides,  elle  n'est  pas  des  premières  à  pourrir;  pendant  les  années  1res 
chaudes,  son  raisin  n'est  pas  des  derniers  à  sécher,  surtout  dans  les  terrains  maigres  et  argileux.  Dans  les  sols 
forts,  elle  produit  abondamment;  dans  les  terrains  maigres,  elle  produit  peu  comme  toutes  les  autres.  Ce  raisin 
est  la  base  des  vins  du  Haut-Douro  rentrant  dans  les  crus  pour  les  trois  quarts.  Si  on  plantait  l'Alvarelhào  dans 
les  alentours  de  Lisbonne,  ses  vins  perdraient  l'excès  de  douceur  qui  déplaît  à  l'estomac  et  cela  suffirait  pour  les 
rendre  supérieurs  à  une  grande  partie  de  ceux  qui  sont  produits  en  Europe.  »  Ces  quelques  lignes  de  Rebello  da 
Fonseca  reflètent  bien  ce  que  l'on  pensait  sur  l'Alvarelhào,  en  Portugal,  il  y  a  un  siècle;  il  est  bien  regrettable 
que  dans  une  région  comme  Traz-os-Montes,  qui  jouissait  d'une  véritable  réputation  pour  ses  vins  de  table,  ce 
cépage  soit,  dans  les  nouvelles  reconstitutions,  si  délaissé  pour  des  variétés  françaises,  telles  que  les  Bouscbets  et 
les  Aramons,  dans  lesquels  on  cherche,  bien  à  tort,  la  quantité  et  non  la  qualité. 

BIBLIOGRAPHIE.  --  Lacerda  Lobo  (1790).  -  -  Rebello  da  Fonseca  :  Mémoire  sur  la  culture  de  la  vigne 
(Lisbonne,  1791).  —  Vicomte  Villa  Maior  :  Douro  illuslrado  (p.  168,  1876)  et  Manual  de  viticullura 
pratica  (1881,  p.  486).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (  1900,  p.  81  ).  —  Mas  et  Pllliat  : 
Le  Vignoble  (t.  I,  p.  179).  —  G.  Foex  :  Cours  de  viticulture  (1895,  p.  207).  —  Taveira  de  Carvaliio  : 
Fstudo  da  Ampelographia  poriugueza  (1895,  p.  598). 
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A  Traz-os-Montes  ainsi  qu'à  Douro,  l'Alvarelhâo  est  habituellement  taillé  à  long  bois, 
el  à  Minho  il  devient  même  improductif  si  on  ne  le  taille  pas  à  très  long  bois.  Très  cou- 
lard,  sa  grappe  est  millerandée  si  la  floraison  s'effectue  par  des  temps  humides  et  bru- 
meux. Dès  qu'il  a  pu  passer  fleur,  ce  cépage  est  d'une  rare  beauté  faisant  prévoir  une 
abondante  récolte;  mais  au  moment  où  les  grains  nouent,  on  s'aperçoit  que  la  moitié  de 
ceux-ci  disparaissent  et  il  arrive  quelquefois  que  la  rafle  reste  seule.  Partout  il  exige  une 
bonne  exposition  ;  toutefois,  même  à  Minho,  il  communique  un  caractère  très  distingué  au 
vin  de  ce  cru.  Dans  la  région  chaude  du  Douro,  l'Alvarelhâo  est  cultivé  en  souche  basse; 
mais  dans  le  Minho,  il  est  conduit  en  vigne  haute  (uveiras).  Très  diflicile  à  défendre 
contre  l'Oïdium,  ce  cépage  est  facilement  protégé  contre  le  Mildiou.  Il  est  plutôt  de  3e 
époque  de  maturité. 

Doué  d'une  finesse,  d'un  goût  exquis,  le  dégustateur  le  reconnaît  facilement,  même 
quand  il  entre  dans  les  cuvées  en  faibles  proportions.  Avec  l'Alvarelhâo,  vinifié  seul  sans 
mélange  avec  d'autres  variétés,  on  obtient  un  vin  de  table  délicat,  d'un  bouquet  par- 
ticulier, très  agréable  au  palais  et  d'une  grande  valeur.  Il  fait  vieillir  les  Portos,  en 
les  oxydant;  aussi,  un  vin  où  se  trouve  de  l'Alvarelhâo,  peut,  à  8  ans  d'âge,  être  confondu, 
quant  à  la  couleur,  avec  un  autre  vin  de  la  même  région,  ayant  10  à  12  ans.  Quoique 
ce  cépage  ne  soit  pas  un  raisin  de  table,  on  en  fait  cependant  un  grand  commerce  aux 
halles  de  Porto. 

M.  Ferreira  da  Silva,  qui  a  fait  des  analyses  très  complètes  de  plusieurs  vins  du  Portugal, 
nous  a  fourni  les  données  suivantes  sur  la  composition  de  Y  Alvarelhâo  de  pé  branco  et 
de  VAharelhào  de  pé  vermelho  : 

Alvarelhâo  Alvarelhâo 

de  \)é  branco  de  pé  vermelho 

Alcool  %  en  volume 1 3 . 25  1 2 . 55 

Extrait  sec  à  100° 21.150  23.600 

Cendres 2.790  2.535 

Acidité  en  acide  sulfurique 3.960  2.728 

Sucre  réducteur 1 .  760  1 . 3 17 

ltre  \  Crème  de  tartre 1 .560  1 .390 

Glycérine 5.852  7.632 

Tanin 0.350  0.314 

\  Alcool  en  poids 107. 140  101 .400 

Moût  Peaux  Rade1 

Eau 74.78  72.80  62.99 

Sucre  fermentescible 21 .50 

Acidité  totale  acide  sulfurique 0.26  0.58  0.17 

Ligneux  insoluble 1 .24  24.46  30.60 

Matières  minérales 0.19  2.16  3.55 

Tanin 0.20  0.19 

DESCRIPTION.  —  Solciie  vigoureuse;  à  port  étalé;  écorce  d'un  brun  foncé,  avec 
filaments  grisâtres  se  détachant  diflicilement;  —  bourgeons  gros,  duveteux  et  blanchâtres; 
jeunes  feuilles  blanchâtres,  carminées  sur  les  bords. 

I.  Moût  81.48  %,  Peaux  :  7.83  °/0  du  poids  des  grains,  et  Rafle  :  3.45  %  du  poids  de  la  grappe  (analyses  de 
M.  C.  da  Costa). 
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Rameaux  de  grosseur  moyenne,  très  longs;  bois  dur  el  cassant;  mérithalles  assez  longs 
(10  à  14  centimètres);  stries  accentuées;  d'un  rouge  vineux;  nœuds  moyens  ;  vrilles 
nombreuses,  fortes. 

Feuilles,  quinquelobées,  grandes,  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  dures  au  toucher, 
crispées,  charnues,  huilées  ;  à  la  face  supérieure,  d'un  vert  foncé,  aranéeuses  ;  à  la  face 
inférieure,  duveteuses  et  d'un  vert  jaunâtre  ;  —  sinus  latéraux  inférieurs  plus  profonds  que 
les  sinus  latéraux  supérieurs  ;  sinus  hasilaire  profond,  formant  une  ouverture  elliptique 
allongée  ;  —  nervures  principales  très  prononcées  et  nervures  secondaires  saillantes  ;  — 
dents  presque  égales,  moyennes,  légèrement  mucronées  ;  dents  terminales  grandes,  prenant 
une  forme  irrégulière.  —  Pétiole  court,  comprimé  à  moitié  de  la  longueur,  lanugineux. 

Fruits.  —  Grappes  assez  grandes,  irrégulièrement  coniques,  généralement  lâches, 
portant  parfois  une  ou  deux  ailes  courtes  ;  pédoncule  long,  enviné,  un  peu  herbacé  ; 
pédicelles  longs,  grêles,  à  gros  bourrelet  verruqueux.  —  Grains  moyens,  plutôt  gros, 
ellipsoïdes  et  d'un  noir  foncé  luisant,  avec  des  reflets  bleuâtres,  juteux  et  délicatement 
parfumés,  se  détachant  facilement,  avec  pinceau  court  et  grêle  ;  peau  dure  contenant  peu 
de  matière  colorante  ;  jus  à  saveur  très  douce  et  relevée. 


ALVARELHÂO  DE  PÉ  VERMELHO.  —  Le  vicomte  de  Villa  Maior  a  décrit  I'Alvare- 
lhâo  pé  de  perdez  [Douro  Illustrado)  qui  n'est  que  I'AlvarelhÂo  de  pé  vermelho,  ou  Pied 
violet,  Pied  de  Perdrix.  Les  principaux  caractères  de  cette  variété  sont  les  suivants  : 

Souche  peu  vigoureuse,  écorce  grosse,  adhérente  et  non  crevassée.  —  Rameaux,  peu 
nombreux,  moyens,  presque  dressés;  mérithalles  moyens,  minces,  presque  arrondis, 
lisses,  d'un  gris  rougeâtre  ou  cannelé,  cylindriques,  durs  et  contenant  peu  de  moelle; 
à  bourgeons  obtus,  duveteux.  —  Feuilles  moyennes,  inégales,  à  cinq  lobes  ;  sinus 
latéraux  arrondis  et  celui  de  la  base  cordiforme  ;  denfs  en  deux  séries,  moyennes  ou 
petites;  face  supérieure  peu  rugueuse,  vert  clair;  face  inférieure,  blanchâtre,  avec  duvet 
peu  adhérent;  nervures  de  grosseur  régulière  et  violacées  ;  pétiole  petit  ou  moyen, 
mince,  duveteux,  violacé.  —  Fruits  :  Grappes  nombreuses,  moyennes,  composées, 
rameuses,  avec  beaucoup  de  grappillons;  pédoncule  moyen,  mince,  flexible,  rougeâtre; 
pédicelles  verruqueux.  Grains  lâches,  moyens,  presque  égaux,  ovales,  d'un  noir  peu 
foncé,  faciles  à  détacher  mous,  peu  pulpeux,  doux  avec  un  goût  acide  fort  agréable. 
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MOURISCO   TINTO 


Synonymie.  —  Mourisco  tinto  (Moresque  rouge).  —  Mourisgo  preto  (Moresque  noir). 
—  Uva  rei  (Raisin  roi  ou  roi  des  raisins).  —  Mortagua  (?)  ( Ferreira  Lapa).  —  Olho  de 
rei,  CastellÂo,  Tinta  parda,  Valenciana,  Belanciana  (C.  da  Costa). 

Observations.  —  Comme  cépage  à  vin,  la  réputation  du  Mourisco  tinto  est  faite  depuis 
plus  de  deux  siècles,  puisque,  en  1712,  Silvestre  Gomes  de  Moraes,  sous  le  pseudonyme 
de  Vicencio  Alarte,  écrivait  :  «  Le  Mourisco  est  un  bon  cépage  pour  les  terrains  forts; 
dans  les  autres,  il  ne  produit  pas.  Il  est  d'une  fructification  inconstante  et  certaines  années 
il  ne  produit  rien  du  tout.  S'il  débourre  bien,  il  donne  beaucoup,  et  son  vin  a  une  grande 
valeur.  Il  existe  des  variétés  à  fruit  blanc  et  rose  :  ce  sont  des  raisins  de  table  qui  n'ont 
pas  de  valeur.  »  En  1790,  Lacerda  Lobo  signalait  aussi  le  Mourisco  tinto. 

D'après  la  tradition  plutôt  orale  qu'écrite,  le  Mourisco  tinto  ou  Mourisco  preto  était  un 
des  cépages  les  plus  répandus  dans  les  vignobles  du  Douro  ;  mais  comme  il  se  millerande 
facilement,  il  a  commencé  à  perdre  du  terrain. 

Pendant  quelques  années,  à  la  suite  de  l'invasion  pbylloxérique,  le  Mourisco  tinto  a 
repris  une  grande  faveur  auprès  des  viticulteurs  portugais  ;  il  avait  une  résistance  un  peu 
plus  grande  au  pbylloxéra  que  la  plupart,  des  autres  cépages  du  Haul-Douro,  et  des  plan- 
tations importantes  avaient  été  faites  avec  ce  cépage,  que  l'on  croyait,  bien  à  tort,  comme 
cela  a  d'ailleurs  eu  lieu  pour  bien  d'autres  formes  pures  du  V.  Vinifera,  résistant  au  pbyl- 
loxéra. 

La  valeur  vinifère  du  Mourisco  a  été  affirmée  par  Villa  Maior  qui  disait  en  1876  : 
<(  C'est  un  des  plus  beaux  et  des  plus  précieux  cépages  que  l'on  cultive  dans  le  Douro. 
On  ne  doit  point  le  confondre  avec  une  variété  nommée  Mourisco  dans  le  Minbo  et  dont 
elle  diffère  complètement.  »  En  effet,  dans  la  province  de  Minbo,  on  cultive  une  variété 
sous  la  dénomination  de  Mourisco  qui  n'a  rien  de  commun  avec  le  cépage  de  ce  nom  qui 
fait  le  sujet  de  cette  monographie. 

Le  Mourisco  tinto  est  disséminé,  comme  raisin  de  table,  dans  tout  le  vignoble  porlu- 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Vicencio  Ai.arte  :  Agricultura  das  Vinhas  e  tudo  que  lhe  pertence  (1712).  — 
Lacerda  Lobo  :  Mémoires  de  l'Académie  de  Lisbonne  (Sobre  a  cultura  das  Vinhas  de  Portugal,  1790).  — 
Dr  Pailino  d'Ouveira  (  1878).  —  Vicomte  Villa  Maior  :  Douro  lllustrado  (  1876 ).  —  Vicomte  Villar  d'Allen 
(  1878-1879).  —  Commission  centrale  du  Phylloxéra  :  0  Agricultor  Portuguez  (vol.  V,  p.  111,  23juin  1882). 
—  Vicomte  de  Villariniio  de  S.  Româo  :  A  Vinha  Portugueza  (p.  166,  1891);  Viticultura  e  Vinicultura 
(p.  479,  1896).  —  C.  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (1900,  p.  1  15).  —  Taveira  de  Carvaliio  :  Estudo  da 
Ampelographia  portugueza  (1895,  p.  "/13  . 
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gais,  mais,  comme  raisin  à  vin,  il  est  presque  exclusivement  concentré  clans  le  Traz-os- 
Montes  et  le  Douro  ;  sur  les  deux  rives  de  ce  fleuve,  il  était  autrefois  très  cultivé.  Il  peuplait 
les  crus  de  Roriz,  Malvedo,  Roncào,  Sobradaes,  Carvalheira,  Dona  Rosa,  Roeda,  Vesuvio, 
Monte  Meào,  etc..  Le  Mourisco  tinto  est,  dans  le  nord  du  Portugal,  considéré  comme  un  des 
premiers  raisins  de  table,  et  vraiment  il  occupe,  comme  tel,  une  place  aussi  importante  que 
le  Chasselas  en  France.  Dans  ce  cépage,  on  rencontre  réunies  toutes  les  qualités  exigées 
pour  constituer  un  excellent  raisin  de  table,  se  rapprochant  beaucoup  du  Black  Hamburg . 
Les  bonnes  années,  conduit  à  taille  longue,  il  est  très  productif.  Pour  parfaire  sa  matu- 
ration, il  exige  des  terrains  riches  et  des  régions  très  chaudes  comme  celles  du  Haut- 
Douro  :  c'est  bien  rare  qu'il  arrive  à  atteindre  ailleurs  la  couleur  noir  jais.  Sa  maturité 
arrive  entre  la  2e  et  la  3e  époque. 

Le  Mourisco  tinto  est  très  respecté  par  l'Oïdium,  et  le  Mildiou  produit  rarement  des 
dégâts.   Par  contre,  ses  feuilles  sont  fréquemment  déformées  par  le  Phytoptus  vitis. 

Son  vin  est  des  plus  délicats,  et,  en  mélange  avec  d'autres  raisins,  il  communique  à  la 
vendange  un  bouquet  d'une  grande  finesse.  Dans  le  Douro  il  est  très  liquoreux  ;  mais, 
pour  les  Porto,  on  lui  reproche  de  ne  pas  avoir  assez  de  couleur. 

L'analyse  faite  par  M.  le  professeur  Ferreira  da  Silva  d'un  vin  fabriqué  avec  du  Mou- 
risco a  montré  qu'il  était  constitué  par  les  éléments  suivants  : 

Alcool  °/0 13.00 

Extrait  sec  à  100° 27.300 

Cendres 3 .  895 

Acidité  en  acide  sulfuriquc 2 .  200 

Sucre  réducteur 2 .  747 

Crème  de  tartre 1 .  135 

Glycérine 7 .  868 

Tanin 0.385 


D'après  Villa  Maior,  le  produit  en  moût  est  de  55  °/0  du  poids  des  grappes  et  100  parties 
de  moût  contiennent  : 

Sucre 20.869 

Acides 0.188 

Les  analyses  de  M.  J.  Joulie,  faites  séparément  sur  les  feuilles  et  les  tissus  ligneux  du 
Mourisco  tinto,  ont  donné,  pour  1.000  kilog.  de  matière  sèche  : 

Tissus  ligneux  Feuilles 

kilog.  kilog. 

Azote 5 .  96  34 .  38 

Acide  phosphorique 1 .  87  1 1  .  26 

Acide  sulfurique 1 .77  2.94 

Chaux 8.00  35.92 

Magnésie 2 .  55  7 .  22 

Potasse 3.73  17.12 

Soude 0.71  1.46 

La   densité  gleucométrique   a  été,  en  1889  :  à  Minho  9°  Baume,  et   à  Traz-os-Monles 
(Murça)  13". 
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DESCRIPTION.  —  Souche  excessivement  vigoureuse  ;  tronc  rouge  lie  de  vin  ;  écorce 
épaisse  et  fine,  se  détachant  par  petites  plaques. 

Rameaux  légèrement  aplatis,  très  forts  et  longs,  mi-érigés,  d'un  brun  clair  et  striés  de 
rouge  vineux  ;  —  mérithalles  très  longs,  variant  entre  10  et  li  centimètres;  nœuds 
renflés;  —  vrilles  nombreuses,  exceptionnellement  grandes  et  fortes;  —  bourgeonne- 
ment presque  glabre,  vert  jaunâtre  ;  jeunes  feuilles  légèrement  teintées  de  brique. 

Feuilles  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  très  grandes,  vert  foncé  et  glabres  à 
la  face  supérieure;  vert  jaunâtre  et  peu  tomcnteuses  à  la  face  inférieure  ;  —  sinus  supérieurs 
assez  irréguliers,  plus  ou  moins  fermés,  car  les  lobes  marginaux  se  rencontrent  ;  sinus 
secondaires  quelquefois  à  peine  marqués  ;  sinus  pétiolaire  très  profond  et  ouvert,  quoique 
souvent  les  deux  lobes  pétiolaires,  en  se  recouvrant,  ne  laissent  qu'une  petite  ouverture 
obovale  ;  —  parenchyme  épais,  boursouflé,  presque  coriace  ;  —  nervures  très  marquées 
sur  les  deux  faces;  —  dents  grandes,  inégales,  tantôt  aiguës,  tantôt  arrondies,  mucronées. 
—  Pétiole  long,  cannelé,  glabre. 

Fruits.  —  Grappes  très  grosses,  très  longues,  souvent  énormes,  allongées,  pyramidales, 
ailées;  pédoncule  fort,  très  long;  pédicelles  minces,  longs,  terminés  par  un  bourrelet  assez 
épais;  pinceau  court,  blanc,  avec  un  petit  point  vineux  au  centre,  conservant  beaucoup  de 
chair  adhérente.  —  Grains  très  gros,  hémisphériques,  d'un  noir  de  jais,  avec  des  reflets 
bleuâtres,  de  maturité  inégale,  ce  qui  fait  que  les  uns,  non  tout  à  fait  mûrs,  sont  d'un 
noir  rosâtre,  comme  velouté  ;  peau  peu  épaisse  ;  chair  ferme,  très  juteuse  et  d'un  goût 
relevé;  dans  les  terrains  riches  et  frais,  avant  la  parfaite  maturation,  les  grains  sont  déjà 
très  doux  et  présentent  une  couleur  presque  pareille  à  celle  du  Chasselas  rose. 


Duarte  d'Oliveira. 


GONÇALO    PIRES 


Synonymie.  — Simoa  (?),  Capitoa  (?),  Verdeal  (?)  [Marques  Loureiro). 

Observations.  —  Lacerda  Lobo,  en  1790,  fait  mention  du  Gonçalo  Pires  et  le  signale 
comme  ayant  peu  de  valeur  quant  à  la  qualité  de  son  vin.  M.  le  vicomte  de  Villa  Maior, 
dans  son  Manu  al  de  Viticultura  pratîca,  paru  en  1875,  dit  :  «  Ce  cépage  produit  beau- 
coup à  Douro,  mais  son  vin  est  faible  et  a  très  peu  de  couleur.  Il  préfère  les  terrains  forts.  » 

Quoique  les  viticulteurs  soient  d'accord  sur  la  mauvaise  qualité  du  vin  de  ce  cépage, 
on  le  trouve,  malgré  ce  que  l'on  a  dit  et  écrit,  dans  la  plus  grande  partie  des  vignobles 
de  Traz-os-Montes  et  dans  quelques-uns  du  Douro,  mais  c'est  un  vrai  sacrilège  de  trouver 
les  Gonçalo  Pires  dans  cette  dernière  région  privilégiée  pour  ses  vins  sans  pareils.  Il 
faut  avouer  toutefois  que  dans  cette  province,  ce  cépage  est  excessivement  rare,  ne  jouant 
par  conséquent  aucun  rôle,  même  insignifiant,  dans  les  vrais  Portos.  «  C'est  une  des 
variétés  qui  prédomine  dans  les  vignobles  de  Villa  Flor  et  de  Murça  » ,  écrivait  le 
vicomte  de  Villa  Maior.  Ce  cépage  est  pour  les  Portugais  ce  qu'est  l'Aramon  pour  les 
vignobles  français  du  midi,  un  véritable  «  pisse- vin  »  produisant  dans  les  terrains 
profonds  et  ricbes,  des  grappes  volumineuses.  Dans  ces  sols,  sa  végétation  est  extra- 
ordinaire; on  peut  dire  qu'on  le  voit  pousser,  et  c'est,  sans  conteste,  un  des  cépages 
rouges  des  plus  vigoureux  connus  dans  le  Portugal. 

Ce  cépage  ne  doit  jamais  être  soumis  à  une  taille  trop  courte  parce  que  son  déve- 
loppement est  alors  tel  que  les  grappes  disparaissent  ou  millerandcnt.  Conduit  en 
treille,  le  Gonçalo  Pires  est  d'une  production  énorme  et  ses  belles  grappes  font  un  effet 
surprenant  dans  les  jardins  des  environs  de  Porto  qui,  en  général,  sont  entourés  d'élé- 
gants arceaux  en  fer  ou  en  bois  garnis  de  vignes.  Le  Gonçalo  préfère  les  terrains  forts 
et  riches  capables  de  lui  fournir  les  éléments  nécessaires  à  son  énorme  production.  «  Il 
produit  beaucoup,  écrit  Antonio  Gyrào,  mais  son  vin  est  aqueux  et  a  peu  de  couleur.  Il 
exige  des  terrains  forts.  »  On  doit  chercher  à  cultiver  le  Gonçalo  sur  fils  de  fer  suffisam- 
ment élevés  au-dessus  du  sol.  Plus  les  grappes  sont  aérées,  moins  elles  redoutent  le  Mildiou 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa 
(1790).  —  Antonio  Gyrào  :  Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (  18*22).  —  Vicomte  de 
Villa  Maior  :  Manual  de  Viticultura  Pratica  (p.  484,  1875).  —  Marques  Loureiro  e  Supplemento  ao  Cala- 
logo  Gérai  e  descriplivo  das  plantas  cultivadas  no  Real  Estabelecimento  de  Horlicultura  de  José  Marques 
Loureiro  e  Ga  (1879-1880). —  Taveira  de  Cabvalho  :  Esludo  da  Ampelographia  porlugueza  (  1893,  p.  887). 
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auquel  ce  cépage  est  très  sensible.  Il  faut  donc  prendre  beaucoup  de  précautions  contre 
celte  maladie,  car  c'est  surtout  les  grappes  cpii  sont  atteintes.  Rien  souvent  les  feuilles  du 
Gonçalo  ne  portent  pas  la  moindre  trace  du  Mildiou,  pendant  que  les  grappes  se  trouvent, 
sous  le  feuillage,  tout  à  fait  envahies  par  le  terrible  cryptogame.  En  revanche,  on  le  débar- 
rasse facilement  de  l'Oïdium.  Il  mûrit  ses  fruits  à  la  3e  époque  de  maturité  de  Pulliat. 
Greffé  sur  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  N°  I,  il  devient  d'une  production  énorme. 

La  densité  glucométrique  du  Gonçalo  Pires  a  été,  en  1890,  à  Minho,  de  10°  Baume, 
et  à  Traz-os-Montes  (Murça)  de  11°.  Même  sous  les  climats  frais,  où  il  n'atteint  jamais 
sa  parfaite  maturation,  il  a  toujours  une  densité  assez  élevée  en  rapport  avec  les  autres 
cépages  renommés  du  même  vignoble. 

DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse,  grossissant  beaucoup;  écorce  marron 
clair,  se  détachant  en  longues  lanières. 

Rameaux  longs,  vigoureux,  aplatis,  érigés,  rougeâtres,  très  fréquemment  dicholomes, 
constituant  presque  un  caractère  constant  dans  tous  les  terrains  et  ne  laissant  pas 
confondre  facilement  ce  cépage  avec  tous  les  autres  cépages  portugais  ;  —  mérithalles  de 
8  à  10  centimètres  ;  —  nœuds  assez  prononcés  ;  —  vrilles  peu  nombreuses,  fortes. 

Feuilles,  trilobées,  très  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues  ;  les  deux  sinus  supé- 
rieurs peu  découpés,  le  terminal  profond,  avec  les  deux  lobes  se  superposant  de  manière  à 
laisser  une  ouverture  cordiforme  ;  —  nervures  jaunâtres,  très  prononcées  par-dessous; 
dents  grandes,  inégales,  mucronées  ;  —  parenchyme  épais,  vert  foncé,  glabre  et  bulle  à 
la  page  supérieure,  vert  clair  à  la  face  inférieure,  légèrement  duveteuse.  —  Pétiole  long, 
fort,  taché  de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes  serrées,  grandes,  quelquefois  devenant  énormes,  prenant  des  formes 
différentes  :  en  général  elles  sont  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  avec  deux  ailes  assez 
longuement  pédonculées  et  qui  souvent  deviennent  de  véritables  grappillons;  pédoncule 
gros,  court;  pédicelles  de  longueur  moyenne,  forts;  pinceau  maigre,  court,  rougeâtre. 
—  Grains  très  gros,  inégaux,  obovoïdes,  d'un  noir  rose  au  départ  de  la  maturation  et 
prenant  plus  tard  un  noir  bleuté  luisant  et  miroitant;  pulpe  ferme,  craquante,  très  succu- 
lente, légèrement  sucrée,  mais  d'une  douceur  fade  ;  peau  épaisse,  astringente,  désagréable 
au  palais. 


DUARTE    D'OLIVEIRA. 


GOUVEIO 


Synonymie.  —  Gouveio  branco,  Verdelho  branco. 

Observations.  —  La  réputation  du  Gouveio  nous  vient  des  temps  très  reculés.  Il  était 
cultivé  par  nos  aïeux  dans  le  Portugal,  puisqu'en  1790  Laeerda  Lobo  le  signalait  comme 
cultivé  à  Murça  et  Alijô  (Traz-os-Montes).  Comme  pour  la  plus  grande  partie  des  cépages 
portugais,  il  est  impossible  de  dire  s'il  est  vraiment  d'origine  portugaise.  Le  Gouveio  est 
bien  moins  abondant  aujourd'hui  dans  les  vignobles  de  Traz-os-Montes  qu'il  l'était 
autrefois  avant  l'invasion  phylloxérique.  C'est  un  cépage  à  grappes  relativement  petites 
et  les  propriétaires  greffent  de  préférence  des  variétés  à  grande  production,  à  vin  de  qua- 
lité inférieure.  Dans  les  vieux  vignobles  du  Haut-Douro,  il  formait,  avec  la  Codega,  le 
Donzellinho  branco,  la  Malvazia  branca  et  le  Rnbignto,  environ  1/20  de  l'encépagement  et 
produisait  un  vin  blanc  très  exquis  et  moelleux,  mais  toutes  ces  variétés  ont  été  presque 
mises  de  côté  pour  faire  place  aux  raisins  rouges,  car  le  commerce  paye  les  vins  blancs 
de  cette  région  à  des  prix  moins  élevés  que  les  rouges. 

On  peut  établir  comme  aire  principale  de  sa  culture  :  Moncorvo,  Villarinho  da  Cas- 
tanbeira,  Anciàes,  Sabrosa,  Alijô,  Murça,  Chaves,  Yalle  Passos,  Lainego,  les  deux  bords 
du  Douro  et  Alfandega  da  Fé.  Dans  les  environs  de  Porto,  on  le  rencontre  aussi,  résistant 
assez  bien  aux  maladies  cryptogamiques,  mais  mûrissant  difficilement. 

Le  Gouveio  et  le  Bastardo  ont  de  véritables  liens  de  famille  dans  l'ampélographie 
portugaise,  car  si  l'on  néglige  la  couleur  rouge  du  Bastardo  et  la  couleur  blanche  du 
Gouveio  ils  se  ressemblent  comme  des  frères  jumeaux.  Leur  époque  de  maturité,  la 
forme  de  la  grappe  permet  de  les  rapprocher,  et  si  le  Bastardo  est  un  des  principaux 
cépages  à  vin  rouge  de  Porto,  le  Gouveio  a  joué  le  premier  rôle  pour  l'obtention  des 
vins  blancs  du  Douro  à  l'époque  où  ceux-ci  avaient  une  grande  valeur  pour  l'exportation 
dans  les  provinces  bordant  la  mer  Baltique. 

A  Douro  et  Traz-os-Montes,  on  rencontre  une  variété  du  Gouveio  à  grappes  plus  petites, 
peu  fournies,  qui  est  connue  sous  le  nom  de  Melenas  et  qui  est  souvent  millerandée.  Elle 
ne  mûrit  pas  bien,  aussi  tous  les  viticulteurs  cherchent  à  la  faire  disparaître.  D'autres  Gou- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  Eeonomicas  da  Aeademia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa 
(  1790).  —  Gyrao  :  Tralado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (  1822  ).  —  Vicomte  de  Villa  Maior  : 
Douro  supérieur  (  1865).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (  1874).  —  Marques  Loureiro  (1876). —  Duarte 
deOliveira:  Jornal  horticolo-agricola  (p.  82,   1899).  —  C.  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (1900,  p.  715)- 
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veios  ont  été  signalés  dans  des  documents  ampélographiques  portugais,  mais  ils  sont 
aujourd'hui  presque  disparus  des  vignobles.  Rappelons  le  Gouveio  estimado  qui,  d'après 
le  vicomte  de  ^  illn  Maior  (1866),  est  «  un  des  cépages  blancs  qui  prédomine  dans  la 
commune  de  Villa  Flôr  ».  Gyrào,  en  1822,  rapporte  que  le  Gouveio  pardo  est  supérieur 
au  Gouveio  branco.  Dans  un  manuscrit  daté  de  1815,  attribué  à  un  émigré  et  riche  pro- 
priétaire, Aillar  de  Souza,  l'auteur  s'exprime  ainsi  :  «  Le  Gouveio  pnrdo  produit  un  vin 
excellent,  épais  et  très  bouqueté  ;  il  conserve  dans  sa  vieillesse  tous  ses  caractères.  »  Il 
rentre,  d'après  M.  Ailla  Maior,  dans  le  nombre  des  cépages  qui  prédominent  dans  les 
quinlas  do  Silho  et  Pedro  Caldeira  (Douro  supérieur).  Marques  Loureiro,  en  1876,  parle 
d'un  Gouveio  verdeal,  cépage  très  cultivé,  capable  de  fournir  un  vin  distingué.  Mas  et 
Pulliat,  dans  Le  Vignoble  (1874),  s'occupent  du  Yerdelho  da  Madeira,  cépage  qui  n'a 
rien  de  commun  avec  le  Yerdelho  ou  Gouveio,  comme  on  pourrait  le  supposer  en  lisant  la 
monographie  de  M.  Villa  Maior  dans  Le  Douro  illustré.  Il  y  a  là  une  confusion  que  l'on 
ne  peut  s'expliquer  de  la  part  d'un  auteur  aussi  consciencieux. 

Ce  cépage  produit  peu  taillé  court.  Conduit  en  taille  longue,  son  rendemnt  s'élève 
mais  reste  toujours  très  moyen.  Il  mûrit  à  la  lre  époque  de  maturité  de  Pulliat,  environ 
huit  jours  après  le  Bastardo. 

Le  rendement  en  moût  de  ce  cépage  est  faible.  Pour  produire  un  vin  parfait  et  bien 
équilibré,  le  Gouveio  doit  être  vinifié  en  mélange  à  d'autres  cépages.  Dans  les  régions 
semi-tropicales  du  Portugal,  les  vins  où  dominerait  le  Gouveio  seraient  beaucoup  trop 
riches.  M.  le  vicomte  de  Ailla  Maior,  s'occupant  des  vins  où  rentre  le  Gouveio,  dit  que 
dans  les  grands  vins  blancs  de  la  Quinta  da  Carvalheira,  les  principaux  cépages  qui 
servent  à  les  produire  sont  :  le  Rabigalo,  qui  produit  de  la  force  et  de  l'alcool;  le  Malvasia 
et  le  Muscatel,  qui  leur  fournissent  du  moelleux  et  du  bouquet,  et  le  Gouveio,  qui 
donne  la  finesse. 

Comme  raisin  blanc  de  table  hâtif,  il  est  très  estimé  et,  d'après  Villa  Maior,  «  c'est  un 
des  plus  savoureux  que  l'on  sert  sur  les  tables  au  Portugal  »,  et  il  a  parfaitement  raison. 
Rien  de  plus  fin  et  délicat  à  manger  qu'une  grappe  bien  mûrie  de  Gouveio. 

Dans  l'excellent  ouvrage  de  M.  Cincinato  da  Costa  [Le  Portugal  vinicole),  nous  rele- 
vons les  données  suivantes  sur  ce  cépage  : 

Poids  moyen  de  la  grappe 350  S1"- 

Poids  moyen  (  grammes )  des  grains 2 .  155 

Rafles  (poids  %) 2.57 

Grains  (°/0) 97.4:* 

Pulpe  (%) 89.<.»3 

Peaux  (°/o) 7 .01 

Pépins  (°/o) 306 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  complètes,  avec  rafles,  produisent kilog.  82.03 

KM)  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 84.20 

Degré  glucométrique  (Guyot)  (à  15  degrés  centigrades) 17.49 

Moût  Peaux  Rafles 

Eau 83.31  72.26  72.75 

Sucre  l'ermenlescible 12.76 

Acidité  totale  (en  acide  sulf'urique) 0.29  0.50  O.I7 

Matières  minérales 0 . 35  1  . 8 i  1  .  78 

Tanin 0.68  0.32 
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DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  de  force  moyenne,  tronc  aj^lati;  écorce  brun 
foncé  se  détachant  en  longues  lanières. 

Bourgeons,  tomenteux  ;  jeunes  feuilles  jaunes,  soyeuses  à  la  face  supérieure,  coton- 
neuses à  la  face  inférieure,  légèrement  rosées  aux  extrémités. 

Rameaux,  petits,  cylindriques,  érigés,  peu  développés,  d'un  gris  blanchâtre  et  teintés  de 
légères  bandes  sépia;  mérithalles  moyens  (8  à  10  c.  )  ;  nœuds  proéminents  ;  vrilles  nom- 
breuses, courtes,  tordues  en  tire-bouchon. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  plus  larges  que  longues,  vert  jaunâtre  sur  les  deux 
faces,  plus  foncées  sur  leur  page  supérieure  et  légèrement  duveteuses,  page  inférieure  ara- 
néeuse  ;  —  quinquelobées,  les  sinus  supérieurs  profonds  en  U,  sinus  inférieur  de  même 
forme  lorsqu'ils  existent;  sinus  pétiolaire  ouvert,  profond;  parenchyme  peu  épais;  ner- 
vures peu  marquées  sur  les  deux  faces  ;  dents  alternes,  mucronées.  —  Pétiole  petit,  court. 

Fruits.  —  Grappes  courtes,  excessivement  serrées,  cylindrico-coniques,  présentant 
quelquefois  une  ou  deux  petites  ailes,  et  d'autres  fois  un  petit  grappillon  assez  longue- 
ment pédoncule;  pédoncule  cylindrique,  court  et  parfois  assez  long;  pédicelles  longs, 
minces.  —  Grains  généralement  petits,  ovoïdes,  d'un  jaune  caramel  luisant,  veinés  plus 
clair  et  à  reflets  opalescents  ;  jus  abondant,  sucré,  délicatement  relevé;  chair  croquante  et 
pulpeuse  ;  peau  molle,  parcheminée  ;    ombilic   très  marqué  ;  pinceau  court,  jaune  citron. 
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Synonymie,  —  Canaiolo,  Canaiuolo,  Uva  canaiola,  Canaiolo  nero  (dans  presque 
toute  la  Toscane,  l'Ombrie,  les  Romagnes,  les  Marches).  —  Canaiolo  colore,  Canaiolo 
guscione,  Canaiolo  romano,  Colore  canino  (variétés  de  Canniolo  connues  en  Toscane). 

—  Calabrese  (Foiano  délia  Chiana,  Arezzo).  —  Uva  fosca  (Pitigliano,  Grosseto).  — 
Canina,  Cagnina  (Forli,  Ravenna,  Fermo).  —  Uva  dei  cani  (Pesaro,  Ancona).  — 
Tindilloro,  Uva  merla  (?),  Cacciume  nero  (?)  (Macerala).  —  Uva  grossa  (?)  (Abruzzes). 

—  Uva  marchigiana,  Uva  donna  (Ascoli,  Piceno).  —  Negretto  (?)  (Forli).  — Cannaiola 
(Viterbo,  Civitavecchia). 

Historique  et  origine.  —  Les  auteurs  géoponiques  romains,  Pline,  Columelle,  Virgile, 
qui  sont  les  premiers  qui  aient  traité  avec  quelque  méthode  des  cépages  cultivés  en  Italie, 
parmi   les  noms   qu'ils  citent   n'en   ont  aucun   qui  ss   rapproche  de  celui   de   Canaiolo. 
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logia  (1892  e  1893).  —  G.  Del  Noce  :  Notizie  sugli  antichi  vitigni  romani  e  greci  (Roma,  1897).  — 
Ministero  di  agricoltura  :  Notizie  e  studi  intorno  aile  uve  ed  ai  vini  d'Italia  (1896).  —  S.  Mondini  : 
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Cattedra  ambulante  di  agricoltura,  Ortona  a  Mare  (Ghieti)  ;  M.  Samoggia,  professeur,  directeur  de  la 
Cattedra  ambulante  di  agricoltura,  Ascoli  Piceno  ;  Ippolito  Pestellini,  avoué,  propriétaire-viticulteur, 
Bagno  Ripali  (Firenzs)  ;  Ezio  Marciii,  professeur  à  l'Istituto  agrario  spcrimentale,  Perugia  ;  V.  Racah, 
professeur,  propriétaire-viticulteur,  Firenze. 
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D'ailleurs,  les  notions  ampélographiques  qu'ils  donnent  sont  si  vagues,  si  écourtées,  qu'il 
est  bien  difficile,  sinon  impossible,  d'établir  des  synonymies.  Peut-être  le  Canaiolo,  qui  doit 
bien  avoir  existé  à  cette  époque,  appartenait  aux  vignes  appelées  Consemina  (c'est-à-dire 
résultant  de  plusieurs  espèces  de  semis;  v.  Columelle,  De  lie  Rustica,  III,  21),  qu'on 
cultivait  aux  environs  d'Arezzo  ;  vignes  peu  fertiles,  dont  les  raisins  noirs,  bons  à  manger, 
donnaient  du  vin  qui  n'était  pas  de  garde. 

Pier  De'  Grescenzi,  de  Bologne,  dans  son  traité  Opus  ruralium  commodorum,  publié 
en  1307,  parle  d'un  cépage,  parmi  les  principaux  qui  étaient  cultivés  en  Italie,  qu'on 
appelait  Canicula,  qui  produisait  des  raisins  assez  noirs.  Il  s'agissait,  probablement,  du 
cépage  que  l'on  nomme  aujourd'hui  Canina  dans  les  Romagnes  et  qui  est  identique  ou  très 
proche  du  Canaiolo. 

Les  auteurs  plus  modernes,  qui  ont  traité  des  cépages  toscans,  n'oublient  pas  de  parler 
du  Canaiolo  comme  de  l'un  des  plus  estimés.  Ainsi  Cosimo  Trinci,  de  Pistoia,  dans  son 
Agricollore  sperimenlato  (Lucca,  1738),  donne  les  descriptions  de  YUva  canaiola  rossa 
(c'est-à-dire  violacée)  et  de  YUva  colore  Canaiolo  qui  ne  sont  que  notre  Canaiolo  grosso 
et  notre  Canaiolo  colore.  Il  indique  aussi,  dans  son  traité,  plusieurs  mélanges  de  raisins 
différents  où,  assez  souvent,  entre  le  Canaiolo  pour  la  préparation  des  vins  les  plus 
renommés. 

On  ne  peut  savoir  au  juste  quelle  est  l'origine  du  Canaiolo  ;  mais  en  étudiant  son  aire 
géographique  actuelle  on  peut,  presque  sans  crainte  de  se  tromper,  admettre  qu'il  a  été 
cultivé  depuis  les  temps  les  plus  reculés  dans  les  provinces  de  Toscane  et  de  Romagne  qui 
s'étendent  des  deux  côtés  des  Apennins.  Très  probablement,  le  Canaiolo  et  ses  variétés 
ont  été  obtenues,  dans  le  temps,  de  semis  naturels  qu'on  a  sélectionnés.  Sa  ressemblance 
avec  des  cépages  qui,  comme  le  Colore  et  le  Lambrusco,  sont  encore  plus  que  lui  voisins 
de  l'état  sauvage,  fortifie  cette  hypothèse.  Seulement,  plus  que  ces  derniers  et  pour 
un  temps  plus  long,  le  Canaiolo  a  été  perfectionné  par  la  culture.  Le  Canaiolo  piccolo,  le 
Cnnaiolo  colore  et  le  Canaiolo  grosso  seraient  les  degrés  successifs  de  cette  transforma- 
tion culturale. 

Aire  géographique.  —  L'aire  géographique  occupée  par  le  Canaiolo  et  les  cépages  du 
même  groupe,  c'est-à-dire  Canina  et  Cagnina,  appartiennent  à  l'Italie  centrale.  La  culture 
du  Canaiolo  s'étend  sur  la  Toscane  presque  entière,  sauf  sur  la  partie  méridionale  et 
insulaire  de  cette  région  ;  elle  pénètre  en  Ligurie,  et  plus  exactement  dans  la  province  de 
Massa-Carrare,  qui  jadis  faisait  partie  de  la  Toscane.  Le  Canaiolo  et,  plus  spécialement,  les 
Canina  et  Cagnina  sont  cultivés  dans  les  Romagnes,  c'est-à-dire  dans  cette  partie  de  la 
région  émilienne  qui  est  formée  par  les  provinces  de  Ravenna  et  de  Forli.  Dans  les 
Marches,  on  cultive  un  peu  partout  du  Canaiolo  ;  mais  dans  la  partie  la  plus  méridionale 
de  cette  région,  formée  par  les  provinces  de  Macerata  et  d'Ascoli-Piceno,  on  peut  le 
regarder  comme  introduit  récemment  de  Toscane.  L'Ombrie  semble  avoir  reçu  le  Canaiolo 
de  Toscane,  car  en  le  trouve  surtout  cultivé  dans  la  haute  vallée  du  Tibre,  d'où  il  a 
gagné  une  faible  partie  du  Latium,  formée  par  les  campagnes  de  Yiterbo,  Civitavecchia 
et  Monterotondo. 

Plus  au  midi  et  plus  au  nord  de  la  zone  indiquée,  on  ne  trouve  pas  de  Canaiolo,  ni  de 
cépages  semblables  qui  puissent  être  regardés  comme  indigènes  ou  acclimatés  par  un  long 
séjour. 
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Cependant,  le  Canaiolo  tend  à  se  propager  au  midi  de  la  zone  indiquée,  surtout  dans 
les  Abruzzes  et  dans  les  Marches,  où,  pour  imiter  les  vins  loscans,  on  a  commencé 
par  importer  les  cépages  de  la  Toscane.  C'est  surtout  du  Sangioveto,  connu  dans  ces 
pays  sous  le  nom  de  Montepulciano  (homonyme  de  la  ville  toscane  renommée  par  ses 
vins),  qu'on  est  allé  demander  à  la  Toscane  ;  mais  avec  le  Sangioveto  on  a  apporté  du 
Canaiolo  qui  est  le  cépage  inséparable  du  premier  lorsqu'on  veut  obtenir  des  vins  du  type 
Chianti.  C'est  ainsi  que  M.  le  sénateur  Devincenzi,  pour  ne  citer  qu'un  nom  universel- 
lement connu  parmi  les  viticulteurs  italiens,  a  obtenu  d'excellents  résultats  en  constituant 
une  grande  partie  de  son  important  vignoble  de  Giulianova  (province  de  Teramo, 
Abruzzes)  avec  du  Sangioveto,  du  Canaiolo  et  de  la  Malvasia,  de  Toscane.  Dans  les 
vignobles  de  la  Toscane,  on  peut  calculer  à  3/10  environ  la  proportion  du  Canaiolo 
qu'on  cultive  par  rapport  aux  autres  cépages  à  raisins  noirs. 

La  culture  des  cépages  Canaiolo,  Canina  et  Cagnina  est  moins  étendue  dans  la  province 
de  Ravenne  que  dans  celle  de  Forli.  Dans  cette  dernière,  ils  représentent  environ  les  2/10 
des  cépages  cultivés  (rouges  et  blancs)  ;  on  les  cultive  avec  plus  d'intensité  dans  la  plaine, 
car  on  estime  qu'ils  donnent  une  production  abondante  et  qu'ils  résistent  assez  bien 
aux  maladies.  L'Ombrie,  dans  la  partie  où  l'on  cultive  le  cépage  en  question,  garde,  rela- 
tivement à  l'encépagement,  les  mêmes  proportions  que  la  Toscane.  Les  Marches,  le  Latium 
n'ont  que  de  faibles  proportions  de  Canaiolo. 

Ampélographie  comparée.  —  Le  Canaiolo  que  l'on  cultive  en  Toscane  présente  deux 
variations  principales  :  le  grosso  (gros)  et  le  piccolo  (petit),  suivant  que  les  grains  sont 
gros  ou  petits.  Le  Canaiolo  piccolo  forme  aussi  des  grappes  moins  serrées,  dont  la  rafle 
et  les  pédicelles  sont  d'ordinaire  teintés  en  rose  vineux.  Le  Canaiolo  grosso  a  ses  grappes 
plus  développées,  et  la  rafle  et  les  pédicelles  restent  verts  ;  cependant,  lorsque  les  grappes 
du  Canaiolo  grosso  prennent,  à  cause  du  terrain,  du  climat  ou  de  la  culture,  un  déve- 
loppement moindre,  qu'elles  restent  plus  lâches  et  lorsque  les  rayons  du  soleil  peuvent 
librement  atteindre  la  rafle  et  les  pédidelles,  on  voit  ces  parties  se  colorer  en  rouge  et 
les  raisins  acquérir  tous  les  caractères  extérieurs  de  l'autre  variété.  Effectivement,  on  ne 
peut  établir  aucune  différence  fondamentale  entre  les  deux  variétés.  Si  le  Canaiolo  piccolo 
mûrit  plus  tôt  et  mieux  ses  fruits,  cela  est  dû  à  la  rareté  des  grains  et  non  à  des  propriétés 
spéciales.  Les  différences  sont  si  minimes  qu'on  peut,  par  un  simple  changement  de  milieu 
et  de  soins  culturaux,  passer  de  l'une  à  l'autre  variété. 

Comme  nous  l'avons  dit  ailleurs,  le  cépage  appelé  Colore  (à  cause  de  la  richesse  des 
peaux  de  ses  raisins  en  matière  colorante)  est  assez  proche  du  Canaiolo.  Cette  parenté  est 
révélée  par  certains  caractères  ampélographiques  fondamentaux,  notamment  par  la  presque 
identité  de  formes  qu'offrent  les  graines  ou  pépins  des  deux  sortes  de  raisins  ;  elle  se 
trouve  confirmée  par  l'existence  d'une  série  de  cépages  qui  forment  comme  les  termes  de 
passage  de  l'un  à  l'autre.  Déjà  le  Canaiolo  piccolo  A  quelque  chose  qui  s'approche  du  Colore 
plus  que  le  Canaiolo  grosso,  car  il  a  les  parties  ligneuses  gorgées  de  matière  colorante,  les 
grains  plus  petits,  à  peau  un  peu  coriace,  assez  riche  en  couleur.  Puis  on  trouve  des 
formes  qu'on  appelle  Canaiuolo- Colore ,  Colore-Canaiuolo ,  Colori-canini  qui,  par  des 
nuances  souvent  très  légères,  se  rapprochent  des  deux  cépages  extrêmes.  Dans  ces  pas- 
sages, les  formes  de  certaines  parties  de   la  plante  restent  les  mêmes,  tandis  que  celles 
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d'autres  parties  se  modifient  plus  ou  moins,  tout  en  conservant  l'air  de  famille.  C'est  ainsi 
que  les  caractères  des  graines  restent  inaltérés.  Les  feuilles  conservent  leurs  découpure 
caractéristiques,  mais  souvent  le  tomentum  de  la  face  inférieure  de  ces  feuilles  diminue 
ou  disparaît;  en  effet,  ce  tomentum,  qui  se  retrouve  abondant  dans  le  vrai  Canaiolo, 
devient  rare  dans  le  Canaiolo-Colore  et  manque  dans  le  Colore.  Le  duvet  des  bour- 
geons au  débourrement,  qui  est  si  caractéristique  pour  la  détermination  des  cépages,  suit 
à  peu  près  le  même  sort  que  celui  du  dessous  des  feuilles  ;  il  est  très  abondant  dans  le  vrai 
Canaiolo  et  diminue  fortement  dans  les  autres  formes.  La  matière  colorante  qui  abonde 
moyennement  dans  le  Canaiolo  grosso  va  progressivement  en  augmentant  dans  le  Canaiolo 
piccolo,  le  Canaiuolo-Colore,  et  acquiert  son  maximum  dans  le  Colore  ;  à  mesure  que  les 
raisins  s'enrichissent  de  cette  matière  colorante,  on  voit  les  sarments  prendre  une  couleur 
de  plus  en  plus  foncée,  devenant  enfin  rouge  vineux  très  intense,  tes  feuilles  adultes  se 
tacher  de  la  même  couleur  et  devenir  complètement  rouges  au  moment  de  leur  chute.  Paral- 
lèlement à  la  manifestation  de  ces  phénomènes,  le  volume  de  la  grappe  se  fait  moindre, 
elle  devient  plus  lâche  par  le  rapetissement  des  grains  ;  ceux-ci  perdent  peu  à  peu  la  forme 
légèrement  ovale  qu'ils  possédaient  dans  le  Canaiolo  grosso  et  finissent,  arrivés  qu'on  est 
au  Colore,  par  être  presque  sphériques.  Plus  le  grain  devient  petit  et  plus  aussi  sa  peau 
devient  grosse  et  coriace  ;  on  dirait  que  l'accroissement  en  matière  colorante  a  pour  elfet 
de  durcir  et  de  grossir  la  peau  du  raisin. 

Les  noms  de  Canaiolo,  Canina,  Cagnina,  Uva  canaiola,  Uva  dei  cani  et  semblables  ont 
tous  la  même  origine  ;  ils  dérivent  du  mot  italien  cane  (latin  =  canis)  ;  cela  signifie  que 
ce  sont  des  raisins  qui  par  leur  goût  sucré  sont  recherchés  par  les  chiens.  Les  cépages  qui 
ont  des  noms  de  même  origine  peuvent  différer  notablement  entre  eux.  Ainsi,  dans  les 
Marches,  existe  ïUva  dei  cani  qui  est  de  la  famille  du  Canaiolo,  tandis  qu'on  trouve, 
désignés  sous  le  même  nom,  des  cépages  qui  n'ont  avec  ce  dernier  aucune  ressemblance. 
Même  en  Toscane,  on  cultive  un  cépage,  le  Canaiolo  bianco,  qui  par  son  nom  semblerait 
être  la  variété  blanche  du  Canaiuolo  nero  ou  commun.  Mais  il  n'est  pas  besoin  d'être  bien 
fort  en  ampélographie  pour  s'apercevoir  qu'il  s'agit  là  de  deux  cépages  différents,  qui  se 
distinguent  non  seulement  par  la  coloration  différente  des  raisins,  mais  par  une  foule 
d'autres  caractères  ;  pour  n'en  citer  que  les  plus  saillants  nous  ferons  remarquer  que  tandis 
que  les  feuilles  du  Canaiolo  nero  sont  allongées,  celles  du  Canaiolo  bianco  sont  franche- 
ment circulaires;  la  forme  des  grappes  n'est  pas  du  tout  la  même,  dans  le  Canaiolo  nero 
nous  avons  les  grains  légèrement  allongés,  dans  le  blanc  ils  sont  sphériques.  Et  si  l'on 
avait  encore  des  doutes,  on  pourrait  mettre  des  graines  des  deux  cépages  à  côté  l'une  de 
l'autre  pour  trancher  toute  discussion.  La  graine  du  Canaiolo  bianco  est  arrondie, 
gonflée,  avec  une  chalaze  circulaire,  saillante,  tandis  que  la  graine  du  Canaiolo  nero  est 
plus  allongée,  avec  une  chalaze  ovale,  souvent  déprimée,  jamais  bien  saillante. 

Le  nom  de  Canaiolo,  qui  est  général  dans  presque  toute  la  Toscane,  ne  se  maintient  pas 
du  côté  opposé  des  Apennins,  sauf  dans  les  pays  où  le  cépage  a  été  directement  importé 
de  Toscane.  Aussi,  aux  pieds  de  ces  montagnes,  ce  nom  commence  à  changer;  par  exemple, 
dans  la  campagne  de  Pistoia  on  passe  facilement  de  la  dénomination  de  Canaiolo  à  celle 
de  Canino  qu'on  regarde  comme  synonyme.  Le  même  fait  a  lieu  dans  la  Itomagne  toscane, 
c'est-à-dire  dans  cette  partie  de  la  province  de  Florence  qui  dépasse  les  Apennins  et 
s'étend  sur  le  versant  Adriatique.  Dans  la  partie  des  vraies  Komagnes,  qui  est  contiguë  à 
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la  Romagne  toscane,  on  trouve  encore  le  nom  de  Ganaiolo  mêlé  à  ceux  de  Canina  et  de 
Cagnina.  Plus  loin,  à  Forli,  à  Ravenna,  on  ne  parle  plus  que  de  ces  derniers.  Les  déno- 
minations différentes  ne  correspondent  pas  toujours  à  une  diversité  entre  les  cépages. 
Parmi  les  Canine  et  les  Cagnine  on  peut,  au  contraire,  rencontrer  de  nombreuses 
variations  comme  nous  en  avons  trouvé  parmi  les  Canaioii.  Ainsi  on  connaît  une  Canina 
a  raspo  verde  (à  rafle  verte)  et  une  Canina  a  raspo  rosso  (rouge)  qui  correspondent  à  des 
variations  analogues  du  Ganaiolo.  La  dernière  est  plus  réputée  que  la  première  pour  la 
qualité  de  ses  raisins.  Certains  Canine  sont  absolument  identiques  au  vrai  Ganaiolo 
toscan,  tandis  que  d'autres  en  diffèrent  par  certains  caractères,  surtout  pour  le  duvet 
de  la  feuille.  La  Cagnina  diffère  de  la  Canina  en  ce  qu'elle  donne  un  vin  plus  corsé,  âpre, 
qu'il  faut  couper  avec  celui  d'autres  raisins. 

Quant  aux  cépages  appelés  aussi  Canina,  qui  produisent  des  raisins  blancs,  qu'on  trouve 
en  quelques  localités  de  l'Italie  du  Centre,  on  peut  dire  qu'ils  ne  sont  aucunement  des 
variétés  de  ceux  de  même  nom  à  raisins  noirs. 

Le  Canaiolo  qu'on  cultive  en  Toscane,  et  que  nous  prendrons  comme  type  vrai,  débourre 
à  époque  moyenne  ,  quelques  jours  après  le  Sangioveto  ;  sa  floraison  a  lieu  aux  premiers 
jours  de  juin  (aux  Capezzine,  à  300  mètres  d'altitude,  vers  le  10  juin)  ;  la  véraison  de  ses 
raisins  commence  dans  la  seconde  moitié  de  septembre  et  la  maturité  complète  n'arrive 
que  vers  le  10  octobre,  c'est-à-dire  10  à  15  jours  plus  tard  que  le  Sangioveto.  L'aoùtement 
de  ses  rameaux  a  lieu  normalement  vers  la  même  époque. 

Ses  caractères  typiques  sont  :  l'abondant  duvet  qui  couvre  ses  bourgeons  récemment 
ouverts,  la  teinte  rose  du  bord  des  folioles  ;  la  forme  et  le  port  des  feuilles  qui  sont  duve- 
teuses à  leur  face  inférieure  ;  la  forme  des  grappes  et  des  grains,  la  saveur  sucrée,  très 
agréable  de  ces  derniers;  la  sinuosité  des  sarments  et  la  coloration  plus  foncée,  rouge 
brique,  qu'ont  les  nœuds  en  comparaison  des  méritballes. 

Culture.  —  Le  Canaiolo  ne  fructifie  pas  facilement  sur  les  rameaux  érigés  ni  sur  ceux 
qui  sont  taillés  trop  courts,  en  coursons  ;  c'est  que  les  yeux  de  la  base  des  sarments 
donnent  rarement  des  bourgeons  fructifères.  Il  s'ensuit  de  là  que  le  Canaiolo  ne  s'adapte 
pas  bien  à  la  taille  courte  ;  au  contraire,  la  taille  longue  lui  convient,  car  elle  permet 
de  conserver  les  yeux  plus  aptes  à  la  fructification  et  de  donner  aux  sarments  une  position 
horizontale  ou  inclinée.  Cependant,  cette  taille  ne  doit  pas  être  trop  longue  si  l'on  veut 
obtenir  des  raisins  de  bonne  grosseur  et  de  qualité;  lorsque  les  grappes  .sont  trop  nom- 
breuses, les  grains  restent  très  clairs,  petits  et  avortent  souvent  en  grand  nombre.  La 
longueur  de  la  taille  doit  être  proportionnée  à  la  richesse  du  terrain  et  au  climat.  Dans 
les  terrains  profonds,  fertiles,  frais,  on  taille  plus  long;  dans  les  terrains  superficiels, 
arides,  maigres,  on  taille  moins  long.  Dans  les  terrains  bas,  comme  ceux  des  vallées,  on 
préfère  tenir  le  Canaiolo  en  hautains,  sur  les  arbres  vivants  [acer  campestre  le  plus  sou- 
vent), en  recourbant  ses  sarments,  convenablement  raccourcis,  et  liés  aux  bras  du  gobelet 
formé  par  les  branches  du  soutien.  Parfois  aussi,  lorsque  le  terrain  est  très  riche  et  frais, 
on  dispose  les  sarments  de  façon  qu'ils  se  rejoignent  d'un  arbre  à  l'autre  ;  ils  forment  ainsi 
des  fesloni  qui  se  prêtent  aux  plus  hautes  productions.  La  culture  en  hautains  a,  pour  la 
plaine,  l'avantage  non  seulement  de  se  prêter  aux  tailles  longues  et  riches,  qu'elle  favorise 
mieux  que  tout  autre  système  d'élevage  de  la   vigne,  mais  permet  de  maintenir  la  partie 
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aérienne  de  la  plante  an  milieu  d'une  atmosphère  moins  humide  et,  par  suite,  de  la  rendre 
moins  sujette  aux  atteintes  des  gelées  et  des  maladies  cryptogamiques  ;  cela  a  une  impor- 
tance spéciale  pour  le  Canaiolo  qui  souffre  beaucoup  dans  les  milieux  humides. 

Même  sur  les  coteaux,  on  tient  souvent  le  Canaiolo  sur  les  arbres,  tout  en  le  taillant 
moins  richement.  Les  formes  basses,  sur  échalas,  ou  fil  de  fer,  ne  sont  pas  des  plus 
convenables  pour  le  Canaiolo;  en  tous  cas,  il  faut  le  soumettre  à  la  taille  longue.  La  forme 
en  gobelet,  sans  soutien,  ne  convient  pas  au  Canaiolo  à  cause  de  la  taille  courte  et  de  la 
faiblesse  de  son  tronc. 

La  taille  en  vert,  qu'on  adopte  pour  le  Canaiolo  qu'on  tient  en  hautains,  est  très  simple. 
Elle  consiste  dans  un  épamprage  des  rejets  sur  le  vieux  bois  et  des  bourgeons  inutiles,  et 
quelquefois,  mais  pas  toujours,  dans  un  rognage  des  bourgeons  fructifères  qn'on  effectue, 
en  général  assez  tardivement,  sur  la  2e  ou  sur  la  3e  feuille  au-dessus  de  la  dernière  grappe. 
Sur  les  vignes  basses  on  adopte  les  mêmes  opérations.  Dans  ce  cas,  il  serait  à  conseiller 
un  pincement  assez  précoce,  peu  avant  la  floraison,  pour  empêcher  la  coulure  qui  cause 
de  si  grands  dégâts  sur  le  Canaiolo. 

Les  terrains  qui  conviennent  le  plus  au  Canaiolo  et  donnent  des  vins  de  qualité  sont 
ceux  de  collines,  bien  sains,  bien  exposés,  pierreux  ou  schisteux.  En  Toscane,  on  a  deux 
sortes  de  terrains  qui  conviennent  parfaitement  au  Canaiolo,  comme  du  reste  à  beaucoup 
d'autres  cépages  ;  ce  sont  les  terrains  formés  par  la  désagrégation  de  la  roche  dite  albere.se, 
qui  est  un  calcaire  légèrement  argileux,  compact,  et  ceux  formés  par  des  schistes  argileux, 
plus  ou  moins  calcaires,  qu'on  appelle  galestri. 

Les  fumures  trop  abondantes  et  azotées  augmentent  jusqu'à  un  certain  point  la  produc- 
tivité du  Canaiolo,  mais  en  diminuent  la  qualité.  Lorsqu'on  pousse  le  Canaiolo  à  des  fortes 
productions  on  a,  comme  pour  tous  les  cépages,  un  vin   moins  alcoolique,  moins  coloré. 

Le  Canaiolo  se  greffe  bien  et  montre  assez  d'affinité  avec  les  espèces  américaines.  Greffé 
notamment  sur  le  Riparia,  il  donne  des  greffes  très  productives  ;  mais  peut-être  la  qualité 
en  souffre  un  peu. 

Le  Canaiolo  débourre  tardivement  et,  par  cela  même,  n'est  pas  sujet  aux  gelées  prinla- 
nières.  Il  souffre  considérablement  de  l'humidité  atmosphérique  excessive,  des  pluies 
répétées  et  de  l'abaissement  de  température  qui  s'en  suit,  surtout  pendant  la  floraison.  Très 
souvent,  dans  ces  conditions,  la  coulure  fait  disparaître  une  grande  quantité  des  produits. 
Pour  ce  motif  principal,  la  production  du  Canaiolo  est  fort  variable.  Après  une  année  de 
grande  production,  la  souche  semble  s'épuiser  et  alors  on  observe  souvent  le  phénomène 
du  millerandage  des  grappes  ;  cela  a  lieu  surtout  avec  le  Canaiolo  grosso.  Les  raisins  de 
Canaiolo  résistent  assez  bien  à  la  pourriture  causée  par  les  pluies  persistantes  de 
l'automne. 

Le  Canaiolo  ne  présente  qu'une  très  faible  résistance  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou,  mais 
on  l'en  défend  assez  bien  avec  les  remèdes  connus.  Il  est  moins  sujet  à  l'Anthracnos  e 
et  au    Rot  blanc.  Le  Ponrridié  l'attaque  assez  facilement. 

Vinification.  —  En  Toscane,  le  Canaiolo  ne  s'emploie  pas  seul  pour  la  vinification, 
car  son  vin  n'est  pas  d'assez  bonne  qualité  ;  on  l'associe  toujours  au  Sangiovelo. 
Dans  ce  mélange,  le  Canaiolo  doit  apporter  la  matière  colorante  et  une  notable  propor- 
tion de  glucose  ;  c'est  pour  cela  qu'on  le  vendange  lorsque  ses  raisins  sont  complètement 
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mûrs.  Dans  les  Romagnes,  les  raisins  de  Canina,  de  Cagnina,  cépages  identiques  ou  très 
voisins  du  Canaiolo  toscan,  se  vinifient  souvent  seuls  et  on  en  obtient  des  vins  de  saveur 
assez  agréable,  corsés,  mais  qui  n'ont  pas  de  finesse,  et  la  vendange  n'est  pas  si  soignée 
que  dans  le  cas  du  Canaiolo;  si  l'on  cherche  à  se  rapprocher  des  vins  toscans  par  des 
mélanges  rationnels  avec  d'autres  raisins,  la  vendange  se  l'ait  aussi  quand  la  maturité  est 
parfaite. 

Si  les  raisins  de  Canaiolo  doivent  servir  pour  la  table,  on  doit  les  récolter  par  un  temps 
sec  et  beau  pour  qu'ils  puissent  mieux  se  conserver.  Les  mêmes  soins  doivent  être  pris 
lorsque  les  raisins  de  Canaiolo  s'emploient  pour  le  governo  du  vin. 

Voici,  en  abrégé,  en  quoi  consiste  cette  opération  du  governo.  On  choisit  de  préférence 
les  raisins  de  meilleure  qualité,  c'est-à-dire  les  plus  sucrés,  les  plus  riches  en  matière 
colorante,  les  plus  sains.  On  a  pour  cela  recours  au  Canaiolo  et  surtout  au  Canaiolo 
piccolo,  au  Cana;olo-Colore  et  au  Colore,  que  nous  avons  vu  être  proche  parent  du 
Canaiolo.  Ces  raisins  sont  étendus  sur  des  nattes  en  roseaux,  dans  des  magasins  bien 
aérés  dont  les  fenêtres  sont  garnies  de  toiles  métalliques  pour  éviter  l'entrée  des 
insectes.  En  même  temps,  la  masse  principale  de  raisins  est  vinifiée  par  les  moyens 
ordinaires;  et  lorsque  le  vin,  qui  a  été  introduit  dans  les  foudres,  a  presque  achevé 
sa  seconde  fermentation,  on  lui  ajoute  le  governo,  c'est-à-dire  une  petite  portion, 
environ  1/20,  des  raisins  figues  de  Canaiolo,  de  Colore,  qu'on  a  égrappés,  écrasés  à  la  main 
et  qui  ont,  après  un  repos  de  quelques  heures,  commencé  de  fermenter,  de  soulever  le 
chapeau.  Le  goi'erno  est  donc  constitué  par  un  mélange,  en  pleine  fermentation,  de  jus,  de 
peaux  et  de  pépins.  Après  cette  addition,  se  réveille  dans  le  vin  une  fermentation  qui  a 
pour  dernier  résultat  la  dissolution  d'acide  carbonique  dans  le  liquide,  une  légère  augmen- 
tation du  degré  alcoo'.ique,  une  coloration  plus  intense  et  la  production  d'éthers,  surtout 
d'acides  volatils.  Le  vin  devient  plus  corsé,  plus  sapide,  plus  frais.  C'est  à  la  pratique  du 
governo  qu'est  principalement  due  la  faveur  dont  jouissent  les  vins  toscans  auprès  des  con- 
sommateurs. Ce  traitement  des  vins  qui.  autrefois,  il  y  a  à  peine  cinquante  ans,  ne  se  prati- 
quait que  dans  les  environs  de  Florence,  surtout  en  Valdarno,  a  été  aujourd'hui  adopté 
dans  toute  la  Toscane  et  tend  à  se  propager  dans  d'autres  régions  d'Italie. 

C'est  assez  rare  qu'on  vinifie  le  Canaiolo  seul;  ce  n'est  peut-être  que  dans  la  haute  vallée 
du  Tibre,  sur  les  confins  de  la  Toscane  et  de  l'Ombrie,  qu'on  a  l'habitude,  aujourd'hui 
presque  abandonnée,  de  préparer  avec  les  raisins  de  Canaiolo,  le  plus  souvent  pa ssiti 
(ligués),  un  vin  spécial,  très  corsé,  très  coloré,  sucré,  qu'on  appelait  du  nom  du  cépage, 
Canaiola. 

Les  vins  qui,  dans  un  but  d'étude,  ont  été  à  plusieurs  reprises  préparés  avec  les  raisins 
de  Canaiolo,  étaient,  dans  la  plupart  des  cas,  mal  équilibrés  dans  leur  composition  et  diffici- 
lement conservables. 

M.  Ippolito  Pestellini ,  de  Florence,  œnologue  très  distingué,  a  procédé,  depuis 
plusieurs  années,  à  l'élude  des  raisins  principaux  en  les  vinifiant  séparément.  Il  a  été 
découragé  des  résultats  obtenus  par  le  Canaiolo  ;  aussi  a-t-il  été  amené  à  l'exclure  totale- 
ment de  ses  cultures  de  Bagno  à  Ripoli  et  il  l'a  remplacé  par  un  autre  cépage  à  raisins 
noirs,  qu'il  a  tiré  de  Val  di  Sieve,  appelé  Ciliegiolo  et  qu'il  suppose  être  identique  au 
Canaiolo  Rornano  qu'on  cultive  à  Pistoia,  mais  qui  diffère  assez  du  vrai  Canaiolo. 

En  comparant,  comme  l'a  fait  la  Commission  ampélographique  de  Sienne  en  1876,  les 
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analyses  des  vins  de  Canaiolo  et  de  Sangioveto  (raisin  que  l'on  associe  ordinairement  au 
Canaiolo),  on  a  les  chiffres  suivants  : 
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On  voit,  par  ces  chiffres,  que  le  vin  de  Canaiolo  ne  diffère  pas  sensiblement  de  celui  de 
Sangioveto  relativement  à  l'acidité,  au  degré  alcoolique,  à  l'extrait  sec,  aux  matières 
minérales;  mais  il  présente  une  quantité  de  tanin  très  inférieure.  Cela  explique  pourquoi 
les  raisins  de  Canaiolo  s'emploient  en  mélange  avec  ceux  de  Sangioveto  pour  en  diminuer 
l'âpre  té. 

Malgré  la  mauvaise  opinion  qu'un  pelit  nombre  de  viticulteurs  a  du  Canaiolo,  la  généra- 
lilé,  pour  ne  pas  dire  la  totalité  des  producteurs  de  vin  pour  l'usage  toscan,  lui  reste  fidèle. 
On  trouve  qu'il  diminue  l'austérité. excessive  du  Sangioveto,  donne  au  vin  du  moelleux  et 
permet  de  le  livrer  plus  tôt  à  la  consommation.  Si,  en  effet,  les  raisins  de  Canaiolo  sont 
pauvres  en  tanin,  ils  ont  l'avantage,  surtout  quand  on  les  récolte  sur  des  coteaux  sains, 
bien  ensoleillés,  d'être  riches  en  glucose  et  en  matière  colorante.  Cela  n'empêche  pas, 
comme  l'on  a  déjà  vu,  que  le  vin  de  Canaiolo  seul  ne  soit  pas  de  bonne  qualité;  en  outre 
ce  vin,  en  vieillissant,  est  sujet  à  la  maladie  de  l'amertume. 

Dans  les  terrains  très  fertiles,  comme  ceux  des  vallées,  les  raisins  de  Canaiolo  restent 
aqueux,  faiblement  sucrés  ;  les  meilleurs  se  récoltent  sur  les  coteaux  en  bonne  exposition, 
dans  les  terrains  un  peu  secs,  schisteux  ou  graveleux.  Il  faut  aussi  que  les  vignes  puissent 
être  bien  frappées  par  le  soleil  et  que  les  grappes  ne  restent  pas  trop  étouffées  par  les 
feuilles  si  on  veut  qu'elles  mûrissent  et  s'enrichissent  en  matière  colorante.  Lorsqu'en 
effet  les  raisins  sont  par  trop  ombragés,  ils  restent  d'une  couleur  violacée  assez  pâle  ;  cela 
a  spécialement  lieu  pour  le  Canaiolo  grosso. 

Pour  la  préparation  des  vins  du  type  toscan  l'on  emploie,  comme  on  a  déjà  vu,  des  rai- 
sins différents;  l'espèce  et  les  proportions  de  ces  raisins  sont  à  peu  près  les  suivantes  : 

Sangioveto '. 5  à  7  /* ° 

Canaiolo 3  à  2  /,0 

Raisins  blancs  (  Trebhiano  ou  Malvasia ) 2  à   1  /l0 

Quant  à  la  vinification  des  raisins  de  Canina  et  de  Cagnina  qu'on  cultive  en  Romagne, 
on  peut  observer  que  le  vin  de  Canina  est  parmi  les  plus  pauvres  en  alcool.  Celui  de 
Canina  à  raspo  rosso  a  beaucoup  de  couleur  et  le  goût  légèrement  aromatique  et  agréa- 
blement amer  ;  on  la  cultive  surtout  dans  la  plaine  et  son  vin  est  assez  recherché  dans  les 
provinces  de  Ravenna  et  de  Forli  ;  c'est  un  vrai  vin  de  table.  Dans  la  province  de  Forli,  la 
Cagnina  donne  au  contraire  un  vin  âpre  et  on  mêle  ses  raisins  à  ceux  d'Albana,  Sangio- 
vese,  Bianchello,  Trebhiano,  etc.  ;  dans  ces  mélanges,  les  raisins  de  Cagnina  entrent  dans 
la  proportion  de  20  à  45  °/0. 
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Des  raisins  de  Canaiolo,  récoltés  parles  soins  de  la  Commission  ampélographique  de  la 
province  de  Sienne  dans  diverses  localités,  ont  donné  : 
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1.37 
1.53 

1.18 
1.09 
0.95 


ANALYSE  MOYENNE  SUR  TROIS  ANNÉES  {Comité  central  ampélographique) 

Glucose  déterminé  avec  la  liqueur  de  Fehling 21 .02°/0 

Acidité  déterminée  par  la  liqueur  titrée  de  Babo 6.73°/0 


ANALYSES   DE  DIVERS   RAISINS  DE  DIFFERENTES  PROVENANCES  : 
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21.00 
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0.92 

21.74 
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ANALYSEURS. 


Pasqualini  et  Scrughi. 

Livini  et  Dupré. 

Dupré  et  Toni. 

Dupré  et  Montano. 

Palma. 

E.  Bellucci  et  Sucei. 

Sestini 

Becbi. 

Giannetti. 


ANALYSES  DE  RAISINS  DE  CANINA  A  RASPO  ROSSO  ET   DE  CANINA  A   IiASPO  YEIiDE 
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— 
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— 

—                 — 
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o     
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Les  analyses  des  divers  vins  sont  consignées  dans  le  tableau  suivant 


ACIDITÉ 

■M 

til 

LIEUX 

NATURE 

W 

O 

<    ■ 

£ 

en 

ACIDE    TAR- 

< 
tt;J 

Z 

X 

w 
ce 

Q 

OBSERVA- 

de 

du 

y. 

y.  a 

U 

TR11J1  E. 

ci 

H" 

< 

ANALYSEURS. 

TIONS. 

PRODUCTION. 

CÉPAGE. 

<tj 

H  o 

•< 

a 

O 

a 

H 

H 

w 
u 

Ravenna  . . 

Canina. 

1883-85 

d  .51 

7.10 

17.98 



9.315 

' 







Pasqualini. 

2  analyses. 

— 

1884 

1.17 

7 .  30 

23.00 

— 

4.900 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Faenza .... 

— 

1889 

1.80 

11.00 

20.50 

10.00 

5.420 

1.34 

0.944 

2.200 

2.10 

Pasq.  cl.  Serughi. 

— 

— 

1883 

2.41 

9.70 

22.02 

— 

7.760 

— 

— 

— 

— 

Pasqualini. 

4  analyses. 

—    

Cagnina. 

— 

3.24 

11.75 

25   10 

— 

7.790 

— 

— 

— 

— 

— 

—    . 

Cesena. . . . 

— 

1SN2 

3.20 

9.80 

18.90 

— 

10.130 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Predappio. 

Canina. 

1885 

1.49 

8.00 

19.09 

— 

:; .  450 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

Pesaro. . . . 

Canaiolo. 

1890 

2.40 

11.20 

2'*. 40 

— 

6.500 

— 

— 

— 

G.  Del  Torre. 

— 

Viterbo  . . . 

— 

1881 

— 

12.00 

27.47 

— 

6.800 

0.04 

— 

1.62 

3 .  29 

— ■ 

— 

Vignanello. 

— 

— 

— 

9.90 

20.67 
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— 

— 
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— 

— 

DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  de  grosseur  moyenne  ;  écorce 
assez  grossière,  se  détachant  par  lanières  ;  racines  pivotantes,  de  grosseur  moyenne. 

Bourgeons  avant  le  débourrement,  complètement  glabres,  lisses,  gros,  obtus,  de  couleur 
rouge  brun  très  foncé,  gonflés,  saillants;  —  bourgeonnement  tardif  ou  d'époque  moyenne, 
très  cotonneux,  blanchâtre;  —  jeunes  feuilles  très  cotonneuses,  blanchâtres,  avec  les  bords 
teintés  en  rose  ;  jeunes  grappes  très  tomenteuses,  à  longs  poils,  soyeuses,  blanchâtres. 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  forme  sinueuse,  assez  érigés,  colora- 
tion noisette  rougeâtre  avec  les  nœuds  plus  foncés  ;  ramifications  peu  nombreuses  ;  — 
rameaux  herbacés  d'un  vert  franc,  avec  des  stries  roses,  un  -peu  tomenleux  ;  rameaux 
aoûtés,  rugueux,  finement  cannelés,  irrégulièrement  cylindriques;  —  mérithalles  de  lon- 
gueur moyenne,  6  â  10  centimètres  pour  les  sarments  non  écimés,  avec  des  cannelures 
étroites,  fines,  sans  côtes,  ni  poils  ;  —  moelle  peu  abondante  ;  bois  assez  dur  ;  nœuds  gros, 
relevés,  gonflés,  plus  foncés  que  les  mérithalles  qui  sont  tachés  en  rouge  brique,  avec 
des  côtes  saillantes,  transversales;  diaphragmes  d'épaisseur  moyenne;  — vrilles  bi  ou 
trifurquées,  assez  grêles,  teintées  de  rose  à  l'état  herbacé. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  régulières,  arrondies,  amplement  ondulées,  légèrement 
concaves  à  la  face  supérieure,  assez  épaisses,  consistantes  ;  — lobes  trois  ou  cinq;  le  moyen 
n'est  pas  plus  développé  que  les  latéraux  et  il  se  termine  en  pointe  ;  —  sinus  latéraux  étroits, 
elliptiques,  généralement  â  bords  superposés  ;  sinus  basilaires  nuls  ou  peu  profonds, 
étroits,  elliptiques  ;  sinus  pétiolaire  légèrement  ouvert  ou  fermé,  à  bords  superposés  ; 
limbe  ondulé,  assez  épais  ;  —  face  supérieure  d'un  beau  vert  foncé,  finement  gaufrée, 
avec  quelques  rares  poils  aranéeux,  notamment  près  du  pétiole  ;  face  inférieure  coton- 
neuse, feutrée  ou  à  bouquets  de  poils,  blanchâtre,  vert  clair  cendré,  douce  au  toucher  ;  — 
dents  assez  rares  et  grandes,  peu  longues,  aiguës,  à  peine  mucronées;  nervures  relevées 
sur  la  face  inférieure,  assez  fines,  nombreuses;  les  principales  lavées  en  rose,  surtout 
vers  leur  base,   avec  des  poils  aranéeux,  même  sur  la  face  supérieure,  de  couleur  vert 
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plus  clair  que  celle  dernière.  —  Pétiole  de  grosseur  moyenne  et  de  longueur  à  peu  près 
égale  à  la  nervure  centrale,  lavé  de  rose  surtout  vers  la  base  qui  est  très  élargie  et  qui 
embrasse  le  nœud  avec  deux  côtes  saillantes,  transversales,  ligneuses,  non  sillonné,  avec 
quelques  rares  poils  aranéeux;  il  fait  un  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe  et  à  l'insertion 
celui-ci  est  un  peu  renforcé.  —  Défeuillaison  à  époque  moyenne  ;  coloration  à  la  chute, 
jaunâtre  avec  quelques  taches  rougeâtres. 

Fruits.  —  Grappes,  au  3e  et  4e  nœud;  grosseur  moyenne  ou  grande  dans  le  Canaiolo 
grosso  ;  petite  dans  le  Canaiolo  piccolo  ;  forme  conique,  ailée,  serrée  ou  lâche  suivant  la 
variété  et  les  conditions  de  terrain  et  de  climat  ;  longueur  moyenne  ;  largeur  moyenne  ; 
pédoncule  ligneux  à  la  base,  comme  enfoncé  dans  le  sarment  et  contourné  d'un  bourrelet, 
gros  et  assez  court  ;  rafle  vert  clair  dans  le  Canaiolo  grosso,  rose  vineux  dans  le  Canaiolo 
piccolo,  assez  ramifiée,  les  ramifications  d'en  haut  plus  longues;  pédicelles  grêles,  vert  clair 
ou  rose  vif  suivant  la  variété,  un  peu  courts,  à  bourrelet  assez  gros;  pinceau  de  grosseur 
moyenne,  blanc,  veiné  de  rouge;  adhérence  aux  grains  moyenne.  —  Grains,  de  grosseur 
moyenne  ou  surmoyenne  chez  le  Canaiolo  grosso,  petite  chez  le  piccolo,  forme  légèrement 
ovale,  assez  fixe  sur  la  même  grappe;  coloration  extérieure  noir  violacé,  couverts  d'une 
pruine  assez  abondante  ;  ombilic  peu  ou  pas  apparent  ;  peau  généralement  fine,  assez  con- 
sistante, élastique,  assez  riche  en  matière  colorante,  peu  sujette  à  pourrir;  pulpe  juteuse, 
blanche  ;  jus  abondant,  de  saveur  sucrée  très  agréable  mielleuse,  sans  arôme  spécial,  de 
couleur  souvent  rose  à  cause  du  frottement  exercé  sur  les  peaux.  —  Graines  au  nombre 
de  1  à  4;  de  grosseur  moyenne;  de  forme  un  peu  allongée,  régulière,  lisse,  non  déprimée; 
de  couleur  marron  rougeàtre  ;  chalaze  de  forme  régulière,  de  grandeur  moyenne,  légère- 
ment ovale,  piriforme,  peu  relevée,  souvent  déprimée  au  centre,  à  contours  très  nets,  située 
sur  le  tiers  inférieur  ;  raphé  non  apparent  ;  bec  gros,  long,  obtus,  déprimé,  face  dorsale 
lisse,  non  bosselée  ;  fosse  peu  profonde,  étroite. 


V.  Vannuccim. 


GAMAY  HATIF  DES  VOSGES 


Synonymie.  —  Gamay  hatif  de  la  Haute-Marne,  Gamay  hatif  Dokmoy,  Gamay 
Valentin,  Gamay  Millot,  Gamay  hatif  de  juillet  (?),  Gamay  hatif  de  l'Aube  (?),  Gamay 
de  Croncels  (?),  Gamay  Lécuriot? 

Historique.  —  Quel  nom  devons-nous  attribuer  à  ce  Gamay,  dont  la  parenté  est  plus 
que  douteuse  et  qui  possède  de  si  nombreux  parrains?  En  prétendant  que  celui-ci  plutôt 
que  celui-là  l'a  tenu  sur  les  fonts  baptismaux,  nous  craindrions  de  mécontenter  quelques 
viticulteurs.  Aussi  nous  contenterons-nous  de  citer  par  ordre  chronologique  les  différents 
articles  relatifs  à  son  apparition. 

Vers  1876,  M.  L.  Millot,  viticulteur  des  Vosges,  écrivait  à  V.  Pulliat  que  depuis  1874, 
époque  à  laquelle  il  l'avait  trouvé  à  Totainville  (Vosges),  il  possédait  le  Gamay  hâtif  noir. 
Ne  connaissant  pas  alors,  dit-il,  les  moyens  rapides  de  multiplication,  ce  n'est  qu'en  1880 
qu'il  en  a  une  plus  grande  quantité.  A  cette  époque,  il  trouve,  aux  environs  de 
Bourbonne,  quelques  ceps  de  son  Gamay,  isolés  ou  en  treilles.  En  1882,  il  le  reconnaît 
chez  M.  Dormoy,  à  Quonoy  ou  Rounoy  (Haute-Marne). 

Il  résulterait  donc  que  le  Gamay  hâtif  des  Vosges  est  originaire  de  Totainville.  Nous 
ne  comprenons  pas  alors  pourquoi  Pulliat,  dans  la  Vigne  américaine  (juin  1895),  dit  en 
parlant  de  ce  cépage  :  «  Ce  cépage,  précieux  pour  les  régions  septentrionales,  fut  décou- 
vert par  M.  Dormoy,  etc ,  »  alors  que  dès  1876  il  était  averti  de  son  apparition.  De 

plus,  dans  son  ouvrage  posthume  les  Raisins  précoces,  Pulliat  dit  :  «  Depuis  1880,  on 
signalait  un  Gamay  hâtif,  mais  nous  ne  connaissions  pas  son  origine.  »  Il  demande  alors 
des  renseignements  à  M.  Valentin,  viticulteur  de  la  Meuse,  qui  lui  apprend  (lettre  du 
7  juillet  1891  )  que  depuis  huit  ans  il  possède  le  Gamay  hâtif  des  Vosges  et  que  ce  Gamay 
il  l'a  obtenu  de  M.  Dormoy,  propriétaire  dans  la  Haute-Marne.  Il  résulte  donc  que 
le  Gamay,  vu  par  M.  Millot  chez  M.  Dormoy  et  celui  que  M.  Valentin  en  a  reçu,  est  bien 
identique,  que  son  origine  n'est  pas  plus  Totainville  que  la  Haute-Marne.  Comme  nous  ne 
savons  rien  sur  le  mécanisme  de  la  précocité,  nous  admettrons  qu'elle  s'est  manifestée 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Millot  :  Gazelle  du  village  (1877-78).  —V.  Pulliat  :  Vigne  américaine  (juin  1895^. 

-  Millot  :  Vigne  américaine  (  maPs  1896).  —  V.  Pulliat  :  Les  Raisins  précoces  (1897).  —  E.  Salo.mon  : 
Catalogue  (1897).  —  G.  Battanchon  :  Vigne  américaine  (janvier  1899).  —  E.  Durand  :  Vigne  américaine 
(juillet  1899).  —  A.  Berget  :  Revue  de  viticulture  (août  1900). 
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brusquement   sur  quelques  variétés  de  Gamay,  et  ce  en  plusieurs  endroits  différents,  et 
qu'elle  a  donné  naissance  à  un  nouveau  type  plus  précoce. 

De  son  côté,  M.  Miédan,  de  Chalon-sur-Saône,  affirme  que  c'est  bien  M.  Millot  qui  le 
premier  trouva  le  Gamay  hâtif  dans  son  pays,  qu'ensuite  l'ayant  vu  chez  M.  Dormoy  il 
fut  le  premier  qui  lui  en  acheta  et  le  multiplia.  Xous  ne  resterons  pas  plus  longtemps  sur 
celle  discussion  et  nous  croyons,  en  donnant  au  cépage  qui  nous  occupe  le  nom  de  (iamay 
hâtif  des  Vosges,  mettre  tout  le  monde  d'accord;  nous  rentrons  du  reste  dans  le  cadre  de 
cet  ouvrage  qui  s'efforce  de  rechercher  les  synonymies  et  de  donner  un  nom  générique  au 
même  cépage. 

Ampélographie  comparée.  —  Dans  la  Vigne  américaine  de  mars  1896,  nous  trouvons 
une  note  de  la  rédaction  ainsi  conçue  :  «  Les  vieux  vignerons  de  Bourbonne  dénomment 
Printanier  les  ceps  de  Gamay  précoce  vus  par  M.  Millot.  »  Or,  le  Printanier  est  un 
cépage  connu  et  fixé;  il  est  de  lre  époque  hâtive  sans  être  précoce;  sa  fertilité  est  plutôt 
moyenne  quoiqu'il  soit  vigoureux  ;  sa  grappe  est  cylindrique,  allongée,  ses  grains  sphé- 
riques  et  peu  serrés  (Salomon,  Catalogue),  tous  caractères  en  un  mot  qui  empêchent  de  le 
ranger  dans  la  famille  des  Gamays. 

Parmi  les  synonymies  données  au  Gamay  hâtif  des  Vosges  figurent  celles  de  Gamay 
hâtif  de  juillet  et  de  Gumny  hâtif  de  F  Aube.  Nous  n'admettons  pas  la  première  comme 
pouvant  donner  sujet  à  confusion,  pas  plus  du  reste  que  la  seconde  qui  s'applique  à  un 
autre  Gamay.  Xous  réservons  le  nom  de  Gamay  hatif  de  juillet  à  une  variété  dont  les 
greffons  nous  ont  été  envoyés  par  V.  Pulliat  ;  nous  ferons  toutefois  suivre  le  nom  prin- 
cipal de  la  désignation  de  la  couleur  (blanc). 

Si  le  Gamay  hâtif  de  l'Aube  a  beaucoup  d'analogie  et  de  ressemblance,  si  même  ses 
caractères  sont  identiques  à  celui  des  Vosges,  nous  nous  trouvons  en  face  d'un  nouveau 
type  différent  du  premier  ;  par  ses  grappes  plus  grosses,  à  densité  plus  élevée;  de  même 
que  par  une  maturité  de  quelques  jours  plus  hâtive  que  celle  du  cépage  qui  nous  occupe. 
Le  Gamay  hâtif  de  l'Aube  fut  découvert  en  1850,  à  Viviers  (Aube),  par  M.  Lécuriol  qui, 
sur  les  conseils  de  MM.  Baltet,  le  multiplia;  il  porte  même  dans  les  cultures  de  ces 
pépiniéristes  le  nom  de  Gamay  de  Croncels. 

Les  seuls  caractères  qui  distinguent  le  Gamay  hâtif  des  Vosges  du  Gamay  vrai  résident 
dans  la  grappe  et  dans  la  graine.  La  grappe  du  premier  est  petite  ou  sous-moyenne,  celle  du 
Gamay  vrai  est  moyenne  ;  elle  est  ici  cylindro-conique  et  presque  jamais  ailée  ;  là,  cylindrique 
et  quelquefois  ailée.  Le  Gamay  ordinaire  a  la  peau  fine  et  résistante,  la  chair  molle,  juteuse 
et  sucrée  ;  dans  le  grain  du  Gamay  hâtif,  la  peau  est  plus  épaisse  et  plus  élastique,  la  chair 
est  ferme,  résistante,  assez  juteuse  et  à  saveur  simple.  Sa  fertilité  égale  si  elle  ne  surpasse 
celle  des  souches  les  mieux  sélectionnées  du  Gamay.  Cette  fertilité  est  même  si  grande, 
qu'il  donne  toujours  une  deuxième  récolte  venant  facilement  à  maturation.  Sa  maturité  est 
de  beaucoup  plus  hâtive  que  celle  du  type  ;  elle  la  précède  de  3  semaines  à  1  mois  ;  c'est 
ainsi  qu'à  Thomery  nous  récoltons  toujours  notre  Gamay  hâtif  du  25  au  30  août.  En 
1900,  exceptionnellement,  il  fut  vendangé  le  20  août.  C'est  donc  un  des  rares  cépages 
pouvant  être  cultivés  avec  profit  dans  l'extrême  nord  de  la  France.  Sa  fertilité  et  la 
qualité  de  son  vin  sont  les  mêmes,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  que  celles  des  meilleurs 
cépages  hâtifs  et  précoces  cultivés  jusqu'à  présent  dans  le  centre-nord  et  l'est  de  la  France 
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Culture.  —  Deux  cas  peuvent  se  présenter  dans  la  culture  de  ce  cépage,  soit  qu'il 
soit  destiné  au  marché  ou  à  la  cuve.  Comme  il  mûrit  avant  tout  autre,  il  peut  être,  pour 
ceux  qui  le  cultivent  aux  environs  d'un  centre  important  ou  d'une  station  balnéaire,  un 
élément  de  ressources  important.  Lorsqu'il  apparaît  sur  le  marché,  il  s'y  trouve  seul  ; 
comme,  d'autre  part,  il  ne  demande  aucun  soin  spécial  de  culture,  effeuillage,  ciselage, 
etc.,  il  peut  être  vendu  à  un  prix  relativement  rémunérateur.  Il  faut  donc,  dans  ce  cas, 
arriver  bon  premier  ;  sa  culture  le  long  des  murs  bien  exposés  en  serait  le  plus  sûr  garant  ; 
mais  à  moins  d'utiliser  de  vieilles  murailles,  il  ne  serait  guère  avantageux  d'en  construire 
pour  l'y  cultiver.  On  choisira  alors  un  terrain  sec,  suffisamment  profond  et  caillouteux  si 
possible,  se  réchauffant  bien,  situé  en  plein  midi  ;  l'époque  de  maturation,  si  ces  condi- 
tions peuvent  être  toutes  réunies,  sera  sensiblement  la  même  que  celle  que  l'on  aurait  eue 
à  l'espalier.  Pour  la  vinification,  on  le  cultivera  là  où  tout  autre  cépage  ne  peut  mûrir; 
à  l'exposition  nord  exceptée  ;  on  le  conduira  en  cordon  unilatéral,  taille  sur  coursons. 

Ce  cépage,  grâce  à  sa  fertilité  extrême,  lutte  avec  succès  contre  les  gelées  prinlanières. 
Il  donne  sur  ses  faux  bourgeons  une  seconde  récolte.  Dans  le  cas  où  les  gelées  ne  Font 
pas  atteint,  il  faut  supprimer  cette  seconde  récolte  avant  la  floraison.  En  1900,  nous 
avons  eu  la  curiosité  de  laisser  à  quelques  pieds  leur  production  entière  et  nous  avons 
obtenu  trois  récoltes  qui,  grâce  à  la  saison  qui  l'a  permise,  sont  arrivées  toutes  trois  à 
maturité. 

En  soutenant  sa  vigueur  avec  des  engrais  puissants,  on  peut  laisser  aux  souches  la  récolte 
des  pampres  et  celle  des  entre-cœurs.  Cette  dernière  mûrit  en  même  temps  que  celle  du 
Gamay  ordinaire  ;  mais  il  faut  avoir  le  soin  de  faciliter  son  émission  en  pinçant  de  bonne 
heure  les  pampres  principaux,  ce  pincement  hâtif  aidant  à  la  sortie  des  entre-cœurs  fertiles. 

Le  Gamay  hâtif  des  Vosges  s'adapte  facilement  à  tous  les  porte-greffes  connus  ;  mais  il 
est  bon  toutefois,  vu  sa  grande  fertilité,  de  ne  le  greffer  que  sur  les  plus  vigoureux. 
Comme  ici  nous  n'avons  pas  à  considérer  si  tel  ou  tel  porte-greffes  retarde  ou  avance  la 
maturation  des  produits  du  greffon,  nous  ne  prendrons  que  sa  vigueur  en  considération. 
Les  Aramon  X  Rupestris-Ganzin  n°  1,  1202,  Riparia  Gloire,  Riparia  X  Rupestris  3309, 
Rupestris  du  Lot  et  Solonis  X  Riparia  se  trouvent  donc  tout  indiqués. 

Un  traitement  préventif  et  un  pendant  la  floraison  suffisent  pour  que  l'Oïdium  l'épargne  ; 
sa  sensibilité  au  Mildiou  n'est  pas  très  grande,  trois  traitements  l'en  préservent.  Il  est  bon 
de  remarquer  qu'il  faut  toujours  soufrer  les  sarments  de  ce  cépage  aussitôt  la  cueillette 
effectuée;  le  mois  de  septembre  étant  très  favorable  au  développement  de  l'Oïdium,  ses 
bois  en  sont  rapidement  couverts. 

V.  Pulliat  et  A.  Rerget  le  donnent  comme  facilement  attaqué  par  les  guêpes  qui, 
disent-ils,  dans  les  années  chaudes,  causent  un  véritable  préjudice.  Ce  que  ces  auteurs 
disent  au  sujet  du  Gamay  hâtif  des  Vosges  s'applique  à  tous  les  cépages  précoces  ;  cela 
est  si  vrai  que  là  où,  autrefois,  nous  ne  cultivions  que  le  Précoce  de  Malingre  et  où  nous 
avons  intercalé  quelques  pieds  de  Gamay  hâtif,  ce  dernier  est  dévoré  avant  l'autre, 
dont  nous  ne  récoltions  autrefois  que  les  rafles.  Les  sauterelles,  les  moineaux,  tous  les 
amateurs  de  raisins  tombent  sur  le  premier  mûr,  picorent,  entament  les  graines  ;  la  guêpe 
ne  vient  qu'après.  Il  n'y  a  aucune  variété  de  raisins  à  laquelle  les  guêpes  causent  des 
dégâts  considérables  si  tous  les  insectes  et  moineaux  sont  supprimés  ou  écartés. 

Le  Gamay  hâtif  des  Vosges  est  sensible  à  la  pourriture,  mais,  vendangé  avant  maturité 
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complète,  son  vin  est  beaucoup  moins  plat.  On  obtient  un  bon  résultat  eh  le  mélangeant, 
au  premier  soutirage,  avec  du  Gamay  ordinaire,  dans  la  proportion  de  4  à  1  ;  il  prend 
alors  de  la  fermeté  et  devient  un  ordinaire  agréable.  A  notre  avis,  le  seul  avantage  consi- 
dérable que  l'on  puisse  retirer  avec  le  vin  de  Gamay  hâtif  est  de  le  vinifier  en  blanc  et  de 
le  vendre  comme  macadam.  Sous  cette  forme  il  est  d'un  écoulement  facile,  aucun  autre 
vin  bourru  n'étant  là  pour  le  concurrencer.  A  Ecully  (Rhône),  il  pèse  généralement  de 
8  à  10°  et  son  acidité  est  de  4  à  5  grammes. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse;  à  port  érigé;  tronc  fort;  écorce  grossière. 

Bourgeons  simples,  plutôt  petits  ;  jeunes  feuilles  à  nervures  vertes  ;  poils  laineux  sur 
les  deux  pages  ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  hâtivement  couvertes  de  poils  laineux 
blancs  ;  le  bourgeonnement  est  d'un  vert  jaunâtre,  légèrement  duveteux. 

Rameaux,  allongés,  forts,  non  ramifiés;  —  verts  à  l'état  herbacé,  puis  d'un  jaune  clair; 
à  l'aoùtement,  la  teinte  est  à  fond  jaune  noirâtre,  faiblement  pourprée  aux  nœuds; 
—  mérithalles  de  moyenne  longueur,  courts  à  la  base  des  sarments,  assez  rugueux,  peu 
luisants  sous  la  pruine  peu  épaisse;  stries  nombreuses,  délimitées,  assez  profondes;  — 
bois  dur,  vert  intense  à  l'intérieur;  canal  médullaire  d'un  développement  sur-moyen; 
diaphragmes  à  peine  indiqués  ;  nœuds  peu  renflés,  comprimés  dans  le  sens  opposé  à  celui 
des  mérithalles  ;  —  vrilles  courtes,  bifurquées. 

Feuilles,  moyennes,  plus  longues  que  larges,  peu  épaisses,  assez  souples,  entières  ;  — 
sinus  pétiolaire  largement  ouvert  en  forme  de  V  ;  lobes  supérieurs  peu  développés,  sinus 
supérieurs  seulement  indiqués;  lobes  secondaires  assez  développés,  terminés  par  une  dent 
acérée  et  large  ;  sinus  secondaires  peu  profonds,  bien  déterminés,  largement  ouverts  ;  lobe 
terminal  plus  large  que  long,  terminé  par  une  dent  large  à  sa  base  et  peu  acérée  ;  —  limbe 
un  peu  bulle,  mais  non  gaufré  ;  face  supérieure  vert  clair,  glabre  et  lisse  ;  quelques  rares 
flocons  aranéeux  à  la  page  inférieure;  —  deux  séries  de  dents  bien  distinctes,  peu  sail- 
lantes, larges  à  leur  base  et  légèrement  pointues.  —  Pétiole,  moyen  de  longueur  et  de 
force,  lavé  de   pourpre. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  trois  et  quatre 
sur  le  même  sarment;  moyennes  ou  un  peu  sous-moyennes,  courtement  cylindro-coniques, 
rarement  ailées,  ramassées;  pédoncule  sous-moyen  de  longueur,  assez  fort,  d'un  vert 
clair  comme  la  rafle,  mais  ligneux;  pédicelles  courts  et  de  force  moyenne,  se  détachant 
assez  facilement  du  grain,  abandonnant  un  court  pinceau  incolore.  —  Grains,  d'une  seule 
grosseur,  moyens,  quelque  peu  ellipsoïdes  ;  d'un  beau  noir,  assez  luisant  sous  la  pruine 
épaisse;  stigmate  persistant  au  centre  et  apparent;  fermes;  peau  assez  épaisse,  élastique; 
pulpe  assez  juteuse,  à  saveur  simple  ;  jus  incolore,  assez  abondant. 

E.  et  R.  Salomon. 
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OLIVETTES 


Les  Olivettes  sont  des  cépages  méridionaux  dune  culture  si  ancienne  qu'il  est  impos- 
sible de  déterminer  leur  origine.  H.  Mares  nous  fait  remarquer  que  ni  Olivier  de  Serres, 
ni  Magnol  ne  parlent  des  Olivettes,  mais  que  Garidel  mentionne  la  blanche  connue  sous 
le  nom  cYAulivefto  blanco  (Yitis  acinis  albidis  acuminatis).  Le  Cte  Odart  signale  une 
traduction  de  Pline,  du  sire  du  Pinet,  où  il  est  question  cVAuliven  ou  Olivette.  Les 
Olivettes  existaient  donc  avant  le  commencement  du  christianisme,  nous  pouvons  dire, 
par  conséquent,  qu'elles  doivent  figurer  parmi  les  raisins  les  plus  anciennement  connus. 

En  lisant  les  traités  modernes  d'ampélographie,  on  est  surpris  de  voir  la  confusion  qui 
règne  entre  les  deux  familles  qui  portent  les  noms  de  Panses  et  d'Olivettes,  et  l'on  se 
demande  s'il  sera  possible  d'obtenir  un  jour  d'appeler  Panses  les  sujets  appartenant  à  ce 
groupe,  et  Olivettes  les  raisins  dont  les  grains  affectent  la  forme  de  l'olive,  et  exclusivement 
ceux-ci.  La  confusion  ne  s'est  pas  du  reste  limitée  à  la  tribu  des  Panses,  elle  est  allée 
jusqu'au  Servant.  Quelle  ressemblance  un  Servant  a-t-il  avec  l'olive?  Et  le  Bicane 
n'est-il  pas  appelé  Olivette?  Rovasenda  l'assure.  Le  Cte  Odart,  parlant  de  la  tribu  des 
Olivettes,  dit  :  «  Quoique  je  ne  compte  parler  que  d'un  petit  nombre  de  sujets  de  cette 
«  tribu,  je  crois  qu'on  pourrait  en  augmenter  facilement  le  nombre;  mais  je  m'en  suis 
((  tenu  aux  errements  vulgaires,  dans  la  crainte  de  me  laisser  aller  à  un  classement  nou- 
«  veau  et  systématique  qui  ne  serait  pas  adopté  par  tout  le  monde.  »  Pourquoi  augmenter 
le  nombre.  Ne  vaut-il  pas  mieux  simplifier?  Telle  étant  notre  intention,  nous  nous  borne- 
rons à  considérer  comme  olivettes  seulement  trois  types  bien  distincts  :  la  noire,  la  rose 
et  la  blanche. 
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OLIVETTE    NOIRE 

Synonymie.  —  Malak.off  Isjum,  Olivette  noire.  Olivette  d'Avignon,  Olivette  de 
Vaucluse  (Rosavenda).  —  Téta  de  Negra  (Simon  de  Rojas  Clémente).  —  Raisin  Sau- 
cisse," U  va  di  Pergole  (Cte  Odart).  —  Pergoleze  (Liger).  —  Auliven,  Olivette  noire 
(H.  Mares). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Celle  Olivette  esl  le  Mulakofj  Isjum  de  la  Grimée. 
Il  est  connu  en  France  sous  le  nom  d'Olivette  noire.  En  Espagne  et  principalement  en 
Andalousie,  on  le  cultive,  nous  dit  Don  Simon  de  Rojas  Clémente,  sous  le  nom  typique  de 
Teta  de  Negra  (Mamelle  de  négresse).  En  Italie,  à  Rome,  il  esl  connu  sous  le  nom 
d'Lhc'idi  Pergole.  L'Italie  et  l'Espagne  possèdent  très  certainement  ce  cépage  depuis  une 
longue  série  de  siècles,  l'Italie  surtout,  puisque  Pline  mentionne  les  Olivettes  ;  mais  cela 
ne  prouve  point  que  l'Occident  l'ail  vu  naître.  Nous  croyons  plutôt  que  l'Orient  esl  sa 
patrie  et  que  les  Romains  l'ont  importé  chez  eux,  comme  ils  le  faisaient,  du  reste,  pour 
toutes  choses  bonnes  et  belles  qu'ils  empruntaient  aux  pays  les  plus  éloignés.  L'Olivette 
noire  se  plaît  surtout  dans  les  pays  chauds;  il  lui  faut  une  chaude  température  pour 
arriver  à  parfaite  maturité.  On  ne  s'étonnera  donc  point  de  la  voir  surtout  en  Crimée,  en 
Espagne  et  en  Italie.  Dans  le  sud  de  la  France,  elle  mûrit  bien  aussi,  malgré  l'affirmation 
contraire  de  Liger,  qui  dit  :  «  Raisin  d'Italie  autrement  dit  Pergoleze  est  de  deux  sortes, 
«  blanc  et  violet;  il  a  la  grappe  grosse  et  longue,  le  grain  longuet  et  clairsemé  et  meurit 
«  avec  peine  en  France.  »  En  Provence  et  clans  le  Languedoc,  quoiqu'elle  soit  tardive, 
la  maturité  arrive  sans  difficulté.  En  dehors  de  la  région  méditerranéenne,  il  est  indis- 
pensable de  lui  réserver  la  meilleure  exposition. 

Culture.  —  L'Olivette  noire  doit  être  taillée  en  cordons,  en  espaliers  ou  treilles  et  à 
long  bois.  En  souches  basses,  sa  production  n'est  pas  suffisante,  la  taille  courte  ne  lui 
vaut  rien.  Ce  fait  a  été  relaté  par  tous  les  auteurs,  et  les  renseignements  que  nous  avons 
pu  recueillir  de  différentes  sources  confirment  cette  opinion  qui  est  devenue  la  nôtre 
à  la  suite  de  longues  années  d'expériences.  Nous  avons  recherché  la  cause  de  ce  défaut  et 
nous  avons  remarqué  qu'elle  tient  à  ce  que  tous  les  bourgeons  ne  sont  pas  également 
fructifères,  ceux  de  la  base  principalement.  Il  n'est  pas  rare,  en  taille  Guyot,  de  voir,  sur 
un  long  sarment,  un  œil  portant  une  belle  grappe,  puis  plusieurs  autres  ne  donnant  nais- 
sance qu'à  des  grappillons  ou  quelquefois  même  sans  fruit,  puis,  plus  loin,  une  ou  plu- 
sieurs belles  grappes.  Le  moyen  le  plus  sûr  pour  arriver  à  une  grande  production,  et  même 
très  grande  si  l'on  veut,  est  celui  que  nous  employons  et  qui  nous  réussit  même  avec  les 
cépages  les  plus  rebelles,  c'est-à-dire  avec  ceux  à  production  capricieuse.  Ce  procédé  est 
bien  simple  :  il  consiste  à  laisser  un  bois  très  long,  le  plus  long  possible,  choisi  parmi  les 
plus  beaux  ;  on  le  couche  sur  un  fil  de  fer,  en  taille  Guyot,  et  on  l' étend  jusqu'à  la  souche 
suivante  en  lui  laissant  une  longueur  de  un  mètre  ou  plus,  et,  souvent,  beaucoup  plus. 
Aussitôt  que  le  bourgeonnement  a  lieu,  on  examine  attentivement  la  sortie  des  raisins.  Si 
cette   sortie  est  abondante,  on  enlève,   en  les  faisant  tomber  du  bout  du  doigt,  tous  les 
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bourgeons  poussés  à  la  partie  inférieure  du  bois  et  on  conserve  seulement  ceux  de  la  partie 
supérieure  cpii  présentent  les  fruits  les  plus  volumineux.  On  laisse  à  la  soucbe  un  nombre 
raisonnable  de  bourgeons  et  de  raisins  ;  ce  nombre  doit  être  calculé  d'après  la  vigueur  de 
la  soucbe.  On  nous  a  objecté  quelquefois  que  les  grappes  issues  de  bourgeons  situés  à 
l'extrémité  de  longs  bois  étaient  plus  petites  que  celles  données  par  les  bourgeons  de  la 
base  et  que  leur  extrémité  ne  mûrissait  jamais  bien.  Il  n'en  est  rien  et,  même  à  l'extré- 
mité des  sarments  mesurant  plusieurs  mètres,  les  grappes  sont  les  plus  belles,  et  les 
extrémités  des  grappes  extrêmes  arrivent  parfaitement  à  maturité. 

Les  qualités  du  Malakoff  Isjum  sont  grandes  comme  raisin  de  table.  Il  est  excellent,  très 
décoratif,  supporte  facilement  les  transports,  se  conserve  au  fruitier  lorsqu'il  est  bien  mûr, 
et  arrive  en  arrière-saison  lorsque  les  autres  raisins  ont  disparu.  Certains  affirment  qu'il 
fait  même  un  très  bon  vin.  Nous  n'avons  jamais  contrôlé  cette  assertion  ;  du  reste,  la  vente 
comme  raisin  de  table  étant  toujours  facile  et  rémunératrice  en  époque  tardive,  il  n'y 
aurait  aucune  excuse  à  jeter  un  si  beau  fruit  en  cuve.  Nous  enregistrons  cependant  volon- 
tiers cette  nouvelle  qualité  qui  serait  une  ressource  précieuse  en  cas  de  mévente  du  raisin 
d'expédition. 

Les  porte-greffes  qui  lui  conviennent  le  mieux,  parmi  les  anciens,  sont  le  Riparia  et  le 
Jacquez,  le  Solonis  moins  bien.  Le  Malakoff  Isjum  étant  de  production  capricieuse,  il 
nous  semble  que  les  hybrides  de  Riparia  X  Rupeslris  doivent  être  jîréférésaux  Rupestrisde 
forme  pure.  L'affinité  avec  les  porte-greffes  américains,  surtout  avec  le  Jacquez,  est  grande. 

On  a  dit  qu'il  redoutait  assez  les  maladies  cryptogamiques.  Nous  ne  voulons  pas  assurer 
le  contraire,  mais  nous  déclarons  que  nous  ne  l'avons  jamais  vu  souffrir,  autant  que 
certains  autres  cépages,  du  Mildiou  el  de  l'Oïdium;  des  traitements  préventifs  l'ont  toujours 
protégé. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  écorce  rugueuse  se  détachant  en  larges  lanières. 

Bourgeons  très  détachés  à  la  base,  coniques  et  renflés,  gros,  souvent  doubles,  couleur 
châtain,  glabres;  — jeunes  feuilles  rondes,  vertes,  glabres,  couleur  vert  clair,  brillantes, 
planes  ;  dents  en  plusieurs  séries. 

Rameaux,  longs,  droits,  forts,  peu  ramifiés  ;  sarments  aoûtés,  glabres,  bien  striés,  cou- 
leur châtain  clair  rougeâtre  ;  —  cloisons  des  nœuds  assez  épaisses,  concaves;  mérithalles 
moyennement  longs  ;  nœuds  bien  renflés,  rarement  plus  colorés  que  le  corps  du  sar- 
ment ;  bois  dur,  à  moelle  peu  abondante  ;  —  vrilles  fines,  peu  nombreuses,  bifurquées. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  rondes,  aussi  larges  que  longues,  quinquelobées,  planes 
et  minces;  glabres  en  dessus  et  en  dessous;  la  page  supérieure  vert  mat  claire,  la  page 
inférieure  vert  mat  terne  et  clair;  —  nervures  bien  apparentes,  mais  très  fines;  —  sinus 
pétiolaire  en  V  bien  ouvert  ;  sinus  latéraux  supérieurs  marqués  ;  sinus  latéraux  inférieurs 
peu  profonds  ;  lobes  latéraux  peu  détachés  ;  lobes  inférieurs  mieux  marqués  que  les 
supérieurs  ;  —  dents  bien  accusées,  mais  irrégulières,  en  séries  de  deux  et  de  trois.  — 
Pétiole  grêle  et  court,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  très  obtus. 

Fruits.  —  Grappes  situées  sur  une  grande  longueur  du  sarment,  souvent  à  partir  du 
5e  nœud,  assez  grandes,  cylindro-coniques,  lâches,  irrégulières;  pédoncule  vert,  de 
longueur  moyenne  ou  au-dessus,  avec  un  renflement  bien  marqué  ;  pédicelles  assez  minces  ; 
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bourrelet  assez  petit,  légèrement  verruqueux  ;  pinceau  court,  à  peine  teinté  de  rose.  — 
Grains  gros,  longs  et  même  très  longs  (ce  qui  leur  a  valu  le  nom  original  de  Raisin  sau- 
cisse), ellipsoïdes  et  irréguliers  de  forme  et  de  grosseur,  1res  fermes  ;  peau  épaisse  ;  ombi- 
lic apparent,  d'une  couleur  noir  bleuté,  central  ;  pruine  très  abondante  ;  chair  ferme 
et  croquante  ;  jus  sucré,  incolore  ;  saveur  agréable.  —  Graines  au  nombre  de  deux  et  quel- 
quefois trois,  moyennes,  arrondies,  à  bec  allongé  ;  chalaze  et  raplié  peu  apparents. 


OLIVETTE    ROSE 

Synonymie.  —  Olivette  rouge,  Perle  rose  [Rovnsenda). 

Observations.  —  h'Oliveffe  rose  est  un  cépage  du  Midi,  dont  la  culture  est  peu  étendue. 
On  pouvait,  jadis,  la  voir  dans  les  vignobles  méridionaux  de  la  France,  comme  on  la 
retrouve  encore  aujourd'hui,  disséminée  par  pieds  isolés  ou  par  tout  petits  groupes.  La 
reconstitution  du  vignoble  l'a  laissée  à  l'écart  à  cause  de  sa  couleur  qui  ne  la  recom- 
mande pas  d'une  façon  pressante  comme  raisin  d'expédition.  Elle  mûrit  bien  dans  le  Sud 
et  dans  le  Centre  de  la  France,  en  bonne  exposition,  et  peut  y  donner  des  produits  assez 
appréciés  pour  la  consommation  familiale,  tandis  que  l'excédent  de  la  récolte  trouve  un 
emploi  utile  à  la  cuve. 

Comme  la  blanche  et  la  noire,  l'Olivette  rose  doit  être  conduite  en  taille  longue  et  à 
grand  développement,  mais  nous  la  supposons  susceptible  de  donner,  même  en  taille  courte 
et  en  souches  basses  en  gobelet,  un  produit  abondant.  Les  récoltes  que  nous  en  obtenons,  en 
cordons  sur  fil  de  fer,  dans  nos  collections,  nous  la  font  classer,  sans  hésitation,  parmi  les 
cépages  de  bonne  production.  Elle  montre  une  affinité  suffisante  avec  les  porte-greffes 
américains  et  reprend  assez  facilement  à  la  greffe.  Nous  ne  l'avons  jamais  vue  souffrir 
beaucoup  de  l'Oïdium  et  du  Mildiou. 

Son  bourgeonnement  a  lieu  une  huitaine  de  jours  après  celui  du  Chasselas  doré.  Sa 
maturité  est  d'époque  tardive. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  tronc  assez  fort  ;  j>ort  semi-érigé  ;  écorce 
rugueuse  se  détachant  en  très  longues  et  larges  lanières. 

Bourgeons  forts,  coniques,  à  large  base,  l'extrémité  assez  acuminée,  couleur  châtain; 
jeunes  feuilles  rondes,  avec  sinus  peu  marqués. 

Rameaux,  généralement  longs,  assez  droits,  vert  clair,  peu  ramifiés  ;  —  sarments  aoûtés, 
un  peu  aplatis  ;  —  écorce  glabre,  fortement  striée,  couleur  rouge  châtain;  —  cloisons  des 
nœuds  épaisses,  souvent  planes  ;  mérilhalles  moyens  ou  longs  ;  nœuds  bien  marqués,  légè- 
rement colorés  de  brun  ;  bois  dur,  à  moelle  assez  abondante  ;  —  vrilles  peu  nombreuses, 
très  fines,  bifurquées,  peu  lignifiées. 

Feuilles,  moyennes,  presque  aussi  larges  que  longues,  quinquelobées,  plutôt  planes,  peu 
épaisses,  glabres  et  vertes  au-dessus,  vert  pâle  et  glabres  en  dessous;  restent  vertes  en 
automne  ;  —  nervures  fines,  portant  un  tomentum  des  plus  légers  ;  —  sinus  pétiolaire  très 
ouvert  en  U  ;  sinus  latéraux  supérieurs  peu  profonds  ;  sinus  latéraux  inférieurs  un  peu 


330  AMPÉLOGRAPIIIE 

plus  marqués  que  les  inférieurs  ;  lobes  peu  détachés  ;  dents,  petites,  légèrement  obtuses, 
en  séries  de  deux  et  de  trois.  —  Pétiole  moyennement  long,  mince  et  vert,  formant 
avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes  situées  généralement  à  partir  du  5e  nœud,  grosses,  coniques,  ailées, 
liés  rameuses,  bien  fournies,  régulières  ;  pédoncule  court  ou  moyen,  fort,  lignifié  sur  deux 
centimètres  environ  à  son  insertion  sur  le  sarment;  pédicelles  moyennement  longs, 
minces,  légèrement  verruqueux  ;  bourrelet  petit,  vert,  verruqueux  ;  pinceau  mince,  assez 
long,  vert,  portant,  parfois  à  extrême  maturité,  une  pointe  à  peine  perceptible  de 
carmin.  —  Grains  moyens  ou  gros,  irréguliers,  ovales,  ayant  aux  deux  axes  un  rapport 
de  1 5/20  mm  pour  les  moyens  et  de  19/25  mm  pour  les  gros,  fermes,  à  peau  épaisse  ;  ombilic 
très  apparent,  quelquefois  excentrique,  couleur  rose  clair;  pruine  abondante,  chair  ferme 
et  épaisse  ;  jus  peu  sucré,  abondant,  incolore  ;  saveur  simple,  agréable.  —  Graines,  souvent 
une  seule,  le  plus  souvent  deux,  assez  fortes,  longues  et  incurvées  ;  bec  saillant,  fort, 
détaché  ;  chalaze  et  raphé  1res  apparents. 


OLIVETTE    BLANCHE 

Synonymie.  —  Olivette  de  Montpellier,  Olivette  de  Vendémian. 

Observations.  —  La  culture  de  Y  Olivette  blanche  ne  peut  être  tentée  en  grand  qu'en 
pays  chaud.  C'est  encore  un  cépage  de  la  région  méditerranéenne  que  tous  les  départements 
méridionaux  de  la  France  possèdent,  mais  dont  la  culture  n1a  une  certaine  importance  que 
sur  quelques  points  :  Vendémian,  Le  Pouget  et  la  banlieue  de  Montpellier,  pour  l'Hérault; 
les  plaines  d'Avignon,  l'Isle-sur-Sorgue,  Cavaillon,  Carpentras,  pour  Vaucluse.  Les  marchés 
de  ces  quatre  dernières  villes  reçoivent,  pour  l'expédition,  des  lots  d'Olivette  blanche  qui, 
chaque  année,  ont  une  tendance  à  augmenter.  Les  Bouches-du-Rhône,  le  Var,  etc.,  la 
récoltent,  comme  d'autres  départements,  par  petites  quantités;  mais,  là  encore,  la  culture 
du  raisin  de  table  tendant  à  se  généraliser,  l'Olivette  blanche  prendra  une  place  plus 
importante  que  par  le  passé  dans  le  vignoble. 

Sa  maturité  tardive,  qui  en  fait  un  cépage  précieux  pour  le  Midi,  le  rend  difficile  à 
obtenir  avec  toutes  ses  qualités  dans  le  Centre.  Aussi,  le  Cle  Odart  disait-il  avec  raison  : 
«  Mais,  je  le  répèle,  ce  cépage  n'est  cultivable  pour  nous  qu'en  espalier.  »  C'est  donc  en 
exposition  choisie,  c'est-à-dire  en  espalier  et  contre  un  mur  bien  abrité,  que  l'Olivette 
blanche  doit  être  placée  dans  le  Centre.  Dans  le  Midi,  ce  sont  les  terrains  riches  et  pro- 
fonds qu'il  faut  choisir;  là,  soumise  à  une  taille  généreuse,  elle  donnera  d'abondantes 
récoltes.  En  terrain  sec,  on  risquerait  cle  voir  devenir  important  son  léger  défaut  de 
coulure. 

La  taille  qui  lui  convient  le  mieux  est  la  taille  longue,  taille  Guyot  ou  taille  Cazenave. 
En  souche  basse,  elle  peut  produire,  mais  la  récolte  risque  d'être  insuffisante. 

Le  bourgeonnement  est  tardif  et  constitue  un  avantage  sérieux  pour  les  terres  basses  où 
les  gelées  prinlanières  sont  à  craindre.  La  maturité  tardive,  deuxième  quinzaine  d'octobre, 
est  un  nouvel  avantage   encore.   Elle  permet  de  continuer  l'expédition  des  raisins  frais 
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après  la  disparition  des  Chasselas,  des  Œillades,  ele.  L'Olivette  blanche  vient,  en  com- 
pagnie des  Servants,  alimenter  les  centres  d'expédition  à  l' arrière-saison.  Suspendue  en 
liens,  elle  va,  sans  trop  se  rider,  jusqu'en  février  et  mars,  et  acquiert  au  fruitier  son 
maximum  de  qualité,  lorsqu'elle  a  été  cueillie  fin  septembre. 

Les  porte-greffes  américains  la  reçoivent  bien  et  paraissent  avoir  pour  elle  assez  d'affi- 
nité. Elle  ne  résiste  pas  assez  aux  maladies  cryptogamiques  pour  qu'on  puisse  négliger  les 
traitements  préventifs;  mais  l'année  1900,  qui  restera  mémorable  par  les  ravages  du  Botry- 
tis  Cinerea,  a  permis  de  constater  sa  bonne  résistance  au  terrible  fléau.  Seule  et  vaillante, 
au  milieu  de  tous  ses  voisins  pourris,  elle  s'est  maintenue  sur  souche  jusqu'au  18  novembre 
sans  trop  de  dégâts. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  bien  vigoureuse  et  forte;  port  semi-étalé. 

Bourgeons,  petits,  simples,  peu  détachés,  ronds,  émoussés,  recouverts  d'une  enveloppe 
châtain  clair;  —  jeunes  feuilles  glabres,  vert  clair,  rondes,  à  dents  fines. 

Rameaux,  assez  longs,  moyennement  gros,  verts  et  glabres;  —  sarments  aoûtés  glabres, 
jaune  brun  clair,  légèrement  aplatis;  écorce,  fine,  lisse,  striée  de  raies  minces  et  teintées 
faiblement  de  brun  rougeâtre;  —  cloisons  des  nœuds  moyennement  épaisses,  concaves; 
mérithalles  moyens  ou  courts  ;  nœuds,  petits,  peu  saillants,  sans  coloration  plus  foncée 
que  le  corps  des  mérithalles;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  —  vrilles  assez  nom- 
breuses, fines,  bifurquées,  assez  bien  lignifiées. 

Feuilles,  assez  grandes,  quinquelobées,  de  consistance  moyenne,  glabres  sur  les  deux 
faces,  la  supérieure  vert  clair,  l'inférieure  vert  clair  lerne  ;  —  nervures  vertes,  glabres, 
bien  marquées;  —  sinus  pétiolaire  en  U;  sinus  latéraux  supérieurs  bien  marqués;  sinus 
latéraux  inférieurs  profonds;  lobes  latéraux  supérieurs  détachés;  lobes  inférieurs  très 
détachés;  —  dents  en  séries  irrégulières  de  deux  et  de  trois,  longues  et  aiguës.  — 
Pétiole  assez  long,  vert,  tordu  à  l'insertion  du  sarment  et  formant  avec  le  limbe  de  la 
feuille  un  angle  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  ailées,  lâches,  d'un  poids  moyen  de  trois  cents  grammes, 
mais  atteignant  facilement  six  et  sept  cents  grammes;  pédondule  assez  fort  et  long,  vert, 
et  seulement  lignifié  à  son  insertion  dans  le  sarment;  pédicelles  longs  et  assez  gros,  mais 
cassants;  bourrelet  aplati  et  à  base  large;  pinceau  long,  mince,  incolore.  —  Grains  gros, 
olivoïdes  (19in/m  sur  25  et  20m/m  sur  30),  fortement  attachés  au  pédicelle  et  très  fermes; 
peau  résistante,  blanc  mat,  mais  prenant  à  complète  maturité  un  beau  ton  jaune  ambré  ; 
ombilic  apparent,  central;  pruine  peu  abondante;  chair  ferme  et  croquante;  jus  sucré, 
incolore  ;  saveur  relevée  et  très  agréable.  —  Graines  au  nombre  de  deux,  piriformes, 
moyennement  grosses,  allongées  ;  bec  allongé  et  fort  ;  chalaze  et  raphé  bien  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewtcz. 


FRANÇOIS    Ier 


Observations.  —  En  1872,  M.  Lapray,  jardinier  au  château  de  Liergues  (Rhône), 
actuellement  château  de  l'Eclair,  remarqua  dans  une  vigne  des  environs,  appartenant 
à  M.  Perrin,  un  cépage  blanc  portant  de  beaux  raisins  et  mûrissant  quelques  jours  avant 
le  Chasselas.  Frappé  par  la  beauté  des  fruits  et  la  précocité  de  ce  plant,  M.  Lapray 
le  multiplia,  et,  ne  le  connaissant  pas,  il  lui  donna,  pour  le  distinguer,  le  nom  de  Chasse- 
las Perrin.  Le  premier  pied,  greffé  sur  racines  françaises,  existe  encore,  plein  de  vigueur, 
contre  un  mur  dans  les  jardins  du  château  de  l'Eclair.  Il  a  conservé  l'étiquette  primitive 
de  Lapray  sur  laquelle  on  lit  :  «  Chasselas  Perrin.  Maturité,  /re  quinzaine  de  septembre.  » 
Il  faut  croire  que  cette  dénomination  parut  douteuse  à  son  auteur,  car,  deux  ou  trois  ans 
plus  tard,  il  apportait  à  Pulliat,  «  pour  les  soumettre  à  son  appréciation  et  en  connaître  le 
nom  »,  deux  belles  grappes  de  son  Chasselas.  Le  grand  ampélographe  nous  apprend,  dans 
son  livre  :  Les  Raisins  précoces  pour  le  vin  et  la  table,  comment  il  fut  amené  à  baptiser 
le  nouveau  venu. 

<(  Après  avoir,  écrit-il,  comparé  ces  grappes  avec  les  raisins  mûrissant  à  peu  près  à 
la  même  époque  que  ces  dernières,  nous  ne  trouvâmes  aucun  cépage  nous  présentant 
les  mêmes  caractères,  et,  provisoirement,  nous  classâmes  cette  variété  parmi  les  cépages 
inconnus,  nous  réservant  de  l'étudier  de  plus  près  sur  le  vif  et  en  pleine  végétation  sur 
déjeunes  greffes.  Trois  ans  plus  lard,  quelques  pieds  greffés  nous  donnèrent  de  belles 
grappes,  bien  conformes  aux  échantillons  qui  nous  avaient  été  présentés  par  M.  Lapray. 
Quant  au  port,  à  la  tenue  et  aux  divers  caractères  qui  distinguent  ce  cépage,  nous  ne 
trouvons,  parmi  les  vignes  de  notre  connaissance,  aucune  qui  les  réunisse  tous  d'une 
façon  complète,  et  parmi  celles  qui  s'en  rapprocheraient,  il  n'en  est  point  qui  soient 
d'une  maturité  si  hâtive.  Le  raisin  de  M.  François  Lapray  étant  absolument  nouveau 
et  inconnu  pour  nous,  nous  avons  voulu  lui  donner  pour  notre  usage  un  nom  rap- 
pelant celui  qui  nous  l'a  présenté  et  signalant  en  même  temps  qu'il  a  été  le  premier 
propagateur  de  cette  vigne.  Je  n'ai  pas  eu  la  prétention  de  donner  à  cette  dernière  un 
nom  historique,  je  me  suis  contenté  simplement  de  rappeler,  par  cette  dénomination,  le 
viticulteur  qui  a  été,  sinon  son  créateur,  au  moins  le  premier  vulgarisateur  de  ce  raisin 
précoce.  » 


BIBLIOGRAPHIE.  —V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (3e  édition,  p.   121,  Montpellier,  Paris,  1888). 
Les  raisins  précoces  pour  le  vin  et  la  table  (p.  59,  Montpellier,  Paris,  1897). 
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Le  François  Ier  est  peu  connu,  à  peine  quelques  treilles  dans  le  Beaujolais  et  le 
Maçonnais  ;  on  le  trouve  surtout  dispersé,  çà  et  là,  dans  les  collections  d'amateurs.  Ce 
peu  d'empressement  à  le  multiplier  est  la  conséquence  de  sa  production  très  irrégu- 
lière et  de  la  difficulté  que  l'on  éprouve  à  soumettre  son  raisin  à  l'emballage,  par  suite  de 
la  faible  épaisseur  de  sa  pellicule. 

Le  François  Ier  arrive  à  maturité  dans  la  première  quinzaine  de  septembre,  aux  environs 
de  Yillefranche-sur-Saône.  Doué  d'une  bonne  vigueur,  il  demande  une  taille  abondante  et 
peut  alors,  si  l'année  est  favorable,  donner  de  fort  belles  grappes;  mais,  pour  peu  que  la 
floraison  ait  lieu  dans  de  mauvaises  conditions,  il  coule  et  millerande  facilement.  Ses 
grains,  très  juteux,  sont  sensibles  à  l'humidité  ;  à  l'époque  de  la  maturité,  une  pluie  de 
quelques  jours  suffit  pour  les  faire  éclater  et  pourrir. 

Pour  ces  motifs,  la  culture  en  espalier  est  la  seule  convenant  à  ce  cépage.  Conduit 
contre  un  mur  protégé  par  un  abri  et  bien  exposé,  il  donne  de  jolis  raisins  dorés  comme 
des  Chasselas  ;  mais  sa  production  reste  toujours  un  peu  irrégulière  et  ses  produits  con- 
servent le  grave  défaut  de  ne  pouvoir  être  transportés  sur  les  marchés  éloignés. 

En  résumé,  la  culture  du  François  Ier  n'est  pas  à  conseiller,  sa  précocité  ne  pouvant 
faire  oublier  ses  graves  défauts.  Il  restera  un  raisin  de  collection  parce  qu'il  a  eu  l'heur 
d'être  présenté  aux  viticulteurs  par  un  nom  illustre.  Pulliat,  en  dressant  son  état  civil,  lui 
a  signé  un  brevet  de  longue  vie  ;  sans  cette  pièce  importante,  il  n'existerait  plus  depuis 
longtemps. 

ANALYSE    PHYSIQUE    DES    RAISINS    DE    FRANÇOIS    Ier 

(STATION    VITICOI.E    DE    YILLEFRANCIIE-SUR-SAÔnE,     1900) 

Poids  moyen  des  grappes 520  S1* 

Poids  moyen  d'un  grain 2.780 

Poids  de  la  ralle 1 .  15  °/0 

Poids  des  grains 98.8t0/o 

POIDS    DES    DIVERSES    ORGANES    DUN    GRAIN 

Poids  de  la  pellicule 3. 122 °/0 

Poids  des  pépins 2 .  056  » 

Poids  de  la  pulpe 94.822  »» 

ANALYSE    DU    MOUT 

Sucre 1568''20 

Acidité 5.  19  (SO'  H2) 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  port  étalé. 

Boukgeons  ovoïdes,  enveloppés  par  deux  écailles  châtain  foncé  ;  bourgeonnement  un  peu 
duveteux,  blanchâtre. 

Rameaux  de  moyenne  force,  mi-érigés,  peu  ramifiés;  — Sarments  herbacés,  verts; 
sarments  aoûtés,  jaune  brun  pâle,  plus  foncés  sur  les  nœuds  ;  —  mérithalles  courts,  striés; 
nœuds  peu  saillants  ;  diaphragmes  légèrement  biconcaves  ;  moelle  fauve  clair  ;  bois  vert 
pâle. 

Feuilles  moyennes  ou  grandes,  aussi  longues  que  larges,  entières,  généralement  quin- 
quelobées  à  la  base  du  cep  ;  —  sinus  pétiolaire  assez  étroitement  ouvert  et  moyennement 

Ampélographib.  —  II.  '- 
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profond  ;  sinus  latéraux  développés,  parfois  très  profonds  chez  les  feuilles  âgées  ;  sinus 
inférieurs  marqués  ;  —  limbe  mince,  légèrement  gaufré  et  tourmenté,  glabre  el  d'un  beau 
vert  à  la  face  supérieure,  vert  clair,  lanugineux  à  la  page  inférieure  ;  —  nervures  bien 
apparentes,  tomenteuses  inférieuremenl  ;  dents  assez  longues,  moyennement  aiguës, 
oblusément  mucronées.  —  Pétiole  un  peu  moins  long  que  la  nervure  médiane,  grêle,  rou- 
geâtre,  finement  strié,  portant  quelques  poils  aranéeux,  grosseur  régulière. 

Fruits.  —  Grappes,  plutôt  grosses,  munies  à  la  base  de  deux  ou  trois  ailerons  bien  déta- 
chés, coniques  ou  conico-cylindriques,  à  grains  lâches,  de  grosseur  et  de  maturité  régu- 
lières ;  pédoncule  assez  long,  de  moyenne  grosseur,  vert  pâle  ;  pédicelles  assez  longs,  bour- 
relet large  et  verruqueux  ;  pinceau  gros,  court,  incolore.  —  Grains  gros  (20mm  X  18mm), 
ellipsoïdes;  pellicule  mince,  se  fendillant  facilement;  ombilic  central  persistant;  pruine 
assez  abondante  ;  le  grain  se  colore  en  jaune  à  la  maturité  ;  chair  juteuse,  saveur  simple, 
agréable,  jus  incolore.  —  Graines  peu  nombreuses,  une,  deux,  rarement  trois,  mesurant 
(jimii  5 x 3mm  2}  ])rim  rougeâtre  ;  bec  court;  ehalaze  caractéristique,  bien  apparente  et 
circulaire,  échancrure  du  sommet  marquée;  poids  moyen  d'une  graine  :  quatre  centi- 
grammes et  demi . 


V.   Vermorel, 
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SAINT-JEANNET    TARDIF 


Synonymie.  —  Raisin  de  Saint-Jeannet,  Plant  de  Michel,  Raisin  Michel,  Vigne  de 
Michel,  Vigne  de  Barrière  (Provence).  —  Servan  blanc  (?)  (Languedoc). 

Historique  et  origine.  —  Vers  1865,  M.  Barthélémy  Michel  achetait,  au  haut  du  village 
de  Saint-Jeannet  (Alpes-Maritimes),  une  maison  avec  jardin.  Dans  ce  jardin,  et  contre  la 
façade  sud  de  la  maison,  existait  une  vieille  souche  rabougrie.  Le  nouveau  propriétaire, 
sachant  qu'elle  avait  donné  d'assez  beaux  raisins,  la  soigna  convenablement.  'Il  en 
augmenta  le  développement,  en  obtint  une  belle  production  et  fut  amené,  en  ne  cueillant 
les  raisins  qu'au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  la  table,  à  constater  leur  longue  conser- 
vation. Présentés  sur  le  marché  de  Nice,  en  décembre  et  janvier,  ces  raisins  furent  payés 
5  à  6  fr.  le  kilog.  Chacun  voulut  alors  posséder  un  certain  nombre  de  pieds  de  cette 
variété  particulière  et  sollicita  des  boutures  de  cette  treille. 

Mais,  je  tiens  de  l'ancien  buffetier  de  Saint-Jeannet,  M.  Biaise  Broc,  que  ce  fameux  pied 
provenait  lui-même  d'une  souche  énorme,  située  à  la  Papeterie,  dans  le  bas  du  pays,  et 
dont  les  ramifications,  peut-être  centenaires,  embrassaient  un  vieux  noyer  ;  on  abattit 
l'arbre  il  y  a  déjà  longtemps,  et  la  souche  disparut  avec  lui. 

Ce  pied-mère  était-il  le  produit  d'un  semis  de  hasard  de  quelque  superbe  raisin  rapporté 
d'Orient  par  un  matelot  provençal,  ou  d'une  bouture  plantée  par  les  Grecs  qui  fondèrent 
Nice  et  Antibes?  Toutes  les  suppositions  sont  permises.  Saint-Jeannet  se  trouvant  sur 
l'itinéraire  de  l'antique  route  de  Vence  à  Cimiez,  embranchement  de  la  via  Julia-Augusta, 
la  seconde  hypothèse  n'a  rien  d'invraisemblable. 

Aire  géographique.  —  Dans  l'impossibilité  d'assimiler,  avec  certitude,  ce  cépage  à 
faciès  oriental  à  quelque  autre  plus  connu,  il  est  difficile  de  délimiter  exactement  son  aire 
géographique.  Pour  le  moment,  il  semble  confiné  dans  les  Alpes-Maritimes  et,  spécia- 
lement, sur  le  territoire  de  la  commune  de  Saint-Jeannet,  dont  il  porte  le  nom.  Il  s'y 
trouve,  d'ailleurs,  particulièrement  adapté.  Ce  joli  village  des  environs  de  Grasse,  campé 
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fièrement  à  40G  mètres  au-dessus  de  la  mer  qui  brille  à  l'horizon,  est  dominé  lui-même, 
de  400  mètres,  par  une  roche  jurassique,  coupée  à  pic,  appelée  Baous  en  patois  proven- 
çal, et  plantée  providentiellement  au  nord  pour  lui  servir  d'espalier.  Le  sol  profond  de  ses 
éboulis  calcaires,  où  poussent  à  merveille  oliviers,  figuiers  et  orangers,  semble  un  lieu 
d'élection  pour  toutes  les  vignes. 

D'ailleurs,  le  vignoble  de  la  Gaude,  localité  voisine,  produisait  les  meilleurs  vins  du 
département.  Il  y  a  trente  ans  que  le  Dr  Jules  Guyot  en  admirait  les  terrasses,  travaux 
cyclopéens,  et  les  cépages  vigoureux,  le  Brachef,  le  Roi  le,  la  Fuella,  le  Nebhiolo  et  la 
Clairette,  taillés  à  long  bois  et  palissés  sur  une  latte  transversale.  Mais  c'est  surtout  dans 
la  culture  des  raisins  de  table  que  ce  petit  pays  paraît  prédestiné.  Exposition  suffisamment 
chaude  pour  mûrir  même  les  raisins  d'Afrique  et  d'Asie,  sécheresse  exceptionnelle  de 
l'atmosphère  qui  permet,  comme  en  Perse,  de  conserver  les  grappes,  très  longtemps,  sur 
souche,  sans  aucune  altération,  enfin  proximité  de  Nice,  grande  ville  et  station  hivernale, 
c'est-à-dire  écoulement  rémunérateur  et  assuré  de  la  marchandise,  tout  contribue  à  favo- 
riser Saint-Jeannet  et  conspire  à  transformer  ses  coteaux  rocheux  en  un  espalier  incom- 
parable. Aussi,  y  cultive-t-on  de  nombreux  raisins  de  table  ;  néanmoins,  celui  qui  se 
distingue  entre  tous  par  sa  conservation  extraordinaire  et  qui  a  fait  la  réputation  du  pays, 
en  faisant  la  fortune  de  ses  habitants,  est  le  Saint-Jeânnet  tardif. 

En  dehors  de  la  région,  qui  le  connaît  et  l'apprécie,  quelle  est  l'extension  possible  de 
ce  cépage?  Sur  tout  le  littoral  méditerranéen,  non  seulement  en  Provence,  mais  même  en 
Languedoc,  il  doit  se  trouver  des  sites  privilégiés,  analogues  au  Baous  de  Saint-Jeannet. 
Partout  où,  dans  un  air  sec,  les  gelées  seront  peu  à  redouter,  il  est  certain  que  le  Saint- 
Jeannet  tardif  serait  d'un  bon  revenu.  En  remontant  dans  le  Nord,  que  deviendra-t-il? 
Malgré  sa  grande  sensibilité  à  l'Oïdium,  sera-t-il  pratique  en  serre  et  même  en  espalier  de 
plein  air,  vitré  à  l'arrière-saison  ?  Ce  sont  des  points  d'interrogation  que  l'on  ne  pourra 
trancher  qu'au  bout  de  quelques  années  d'expérimentation. 

Ampélographie  comparée.  —  Quel  est  donc  ce  cépage?  Les  spécialistes,  les  plus 
qualifiés  pour  découvrir  son  état  civil,  ont  été  quelque  peu  déroutés  par  son  examen. 
M.  Etienne  Salomon  qui  possède,  à  Thomery,  une  collection  incomparable  empruntée  au 
monde  entier,  M.  Georges  Couderc  qui  a  mis  à  contribution,  dans  ses  nombreuses  hybri- 
pations,  la  plupart  des  cépages  de  l'Asie  et  de  l'Afrique,  M.  Prosper  Gervais  qui  connaît 
si  bien  les  plants  méridionaux,  et  enfin  M.  Guillon  qui  s'est  voué  tout  particulièrement  à 
la  description  des  vignes  d'Orient,  se  sont  récusés.  Le  Saint-Jeannet  ne  leur  rappelle 
aucun  autre  cépage,  au  moins  d'une  façon  précise  ;  c'est  donc  vraisemblablement  une 
variété  spéciale. 

La  Revue  horticole  en  avait  donné,  sous  le  nom  de  Vigne  de  Michel,  une  description, 
dont  les  termes  avaient  piqué  la  curiosité  de  M.  Pulliat.  Il  me  copia  l'article  de  sa  main 
et  me  pria  de  vérifier,  sur  place,  les  dires  de  l'horticulteur.  Je  n'y  manquai  pas,  et,  dès 
mon  arrivée  sur  le  littoral,  je  lui  expédiai  feuilles,  fruits  et  sarments  de  cette  fameuse 
Vigne  de  Michel.  M.  Pulliat,  à  la  lecture  de  l'article  de  la  Revue  horticole,  avait  pensé  à 
quelque  Chasselas.  De  mon  côté,  à  la  première  inspection  du  cépage,  je  l'avais  pris 
pour  une  Panse.  En  détaillant  ses  caractères,  nous  vîmes  bien  vite  que  nous  nous 
trompions  tous  deux.  L'ampleur  de  la  grappe,  la  conformation  typique  de  ses  pépins,  sa 
maturité  tardive,  ses  feuilles  glabres,  sa  sensibilité  à  l'Oïdium,  indiquaient  nettement  un 
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cépage  d'Asie.  Mais  lequel?  M.  Pulliat  penchait  pour  le  Rosaki.  Et  cependant  il  m'avoua 
qu'un  de  ses  élèves  d'Écully,  originaire  de  Beyrouth,  connaissant  bien  les  cépages  de  la 
Syrie,  et  par  conséquent  le  Rosaki,  n'avait  pas  pu  nommer  mon  échantillon. Gela  ne  me 
surprend  guère,  tellement  je  trouve  de  différences  entre  les  deux  cépages.  Le  Rosaki  a 
un  bois  sinueux,  des  feuilles  trilobées,  des  grains  dorés  et  un  peu  pruinés,  toujours 
ellipsoïdes,  un  bourgeonnement  vert  tendre  et  une  maturité  de  3e  époque.  Le  Saint- 
Jeannet,  lui,  a  un  bois  droit,  des  feuilles  à  cinq  lobes,  des  grains  verdàlres  et  pruinés, 
obovoïdes,  un  bourgeonnement  jaunâtre  et  une  maturité  de  4e  époque.  Il  me  semble 
difficile  de  ramener  ces  deux  cépages  à  un  type  unique.  D'autre  part,  M.  Henri  Mares 
insinuait,  mais  sans  avoir  vu  le  raisin,  que  cet  inconnu  pourrait  bien  être  le  Servan 
blanc,  de  l'Hérault,  Raisin  d'hiver,  d'Avignon,  et  Verdal,  du  Var.  Il  y  a,  en  effet, 
quelque  vague  ressemblance  entre  ces  raisins  tardifs  et  de  longue  garde.  Mais  le  Servan, 
cépage  de  souche  basse,  a  des  mérithalles  moyens,  teintés  de  gris  clair  verdàtre,  tandis  que 
le  Saint-Jeannet,  cépage  de  treille,  a  des  sarments  jaune  vif  orangé  et  des  mérithalles  très 
longs.  Feuilles  et  grappes  ajoutent  encore  d'autres  différences  suiïisantes  pour  écarter 
cette  assimilation. 

Les  seuls  synonymes  justifiés  du  Saint-Jeannet  tardif  sont  ceux  de  Vigne  de  Michel  et 
Vigne  de  Barrière,  plants  d'ailleurs  identiques,  issus  de  même  origine,  bien  que  d'aspect 
un  peu  modifié  par  l'exposition  et  la  taille.  Il  est  incontestable  que  M.  Barthélémy  Michel 
a  plus  de  raisons  que  beaucoup  d'autres  pour  maintenir  son  nom  à  ce  cépage  ;  mais  je 
vois  à  cela  un  inconvénient.  Le  Plant  de  Michel  existe  déjà;  il  a  été  signalé,  dans  la 
Corrèze,  par  le  Dr  Jules  Guyol.  Il  serait  donc  illogique  de  conserver  cette  appellation 
qui  fait  double  emploi  et  risque  d'égarer  les  amateurs  sur  une  fausse  piste.  C'est  pourquoi 
j'ai  proposé,  dans  la  Revue  de  viticulture ,  de  se  rallier  au  nom  du  pays,  en  faisant 
suivre  le  nom  de  Saint-Jeannet  de  son  qualificatif  absolument  caractéristique  de  tardif, 
épithète  qui  s'applique  moins  à  l'époque  de  maturité  du  cépage  qu'à  celle  de  sa  cueil- 
lette, la  plus  tardive  de  France. 

Culture.  —  Le  Saint-Jeannet  tardif  est  cultivé  d'une  façon  très  originale.  Chaque 
habitant  de  Saint-Jeannet  en  possède  un  ou  plusieurs  pieds  autour  de  ses  murs.  Le  pied 
est  planté  à  l'état  de  racine,  de  2  ou  3  ans,  à  l'intérieur  de  l'étable  ;  il  en  sort  par  un 
larmier,  à  un  mètre  au-dessus  du  sol,  et  grimpe  allègrement  aux  balcons  les  plus  élevés 
et  quelquefois  même  au  toit  de  la  maison ,  lorsque  celle-ci  se  termine  en  terrasse ,  à 
l'instar  des  villas  italiennes.  Bien  de  curieux  à  voir  comme  ces  treilles  gigantesques 
accrochées  à  des  tringles  de  fer  et  couvrant,  de  leurs  pampres  et  de  leurs  fruits,  ces 
murailles  roussies  par  le  soleil.  Cela  achève  de  donner  à  ce  nid  d'aigle  de  Saint-Jeannet 
une  vague  ressemblance  avec  les  villages  de  la  Kabylie.  Certains  viticulteurs,  plus 
modernes,  non  contents  de  couvrir  leurs  murs,  ont  fait  encore  des  plantations  en  plein 
champ.  Ce  sont  des  pergolati  à  carcasse  de  fer  ou  de  bois,  formant,  quand  leurs  treilles 
sont   en  végétation,   des  berceaux  charmants. 

Les  grappes  de  Saint-Jeannet  tardif  peuvent  peser  jusqu'à  un  kilogramme,  mais  leur 
moyenne  est  de  500  grammes.  Leur  maturité  a  lieu  en  octobre  seulement.  La  récolte 
commence  en  novembre,  dès  que  les  prix  deviennent  élevés  sur  le  marché.  Elle  se  termine 
fin  février  ;    elle  ne  peut  durer  jusqu'à  la  fin  de  mars,  comme  on  l'a  écrit,  car,   à  celte 
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époque,  les  jeunes  feuilles  commencent  à  se  développer.  Ce  raisin  de  garde  ressemble 
donc  fort  à  ceux  dont  parle  Pline  l'Ancien  qui,  de  son  temps,  «  restaient  suspendus  sur 
la  tige  jusqu'à  la  nouvelle  pousse,  aussi  transparents  que  du  verre  ». 

En  1895-96,  les  prix  ont  été  de  1  fr.  au  début,  et  de  5  à  6  fr.  à  la  fin  de  la  saison.  Le 
28  janvier  1897,  j'en  ai  coupé  moi-même  et  emporté  quelques  kilogrammes,  à  raison  de 
3  fr.  25  le  kilog. 

Pour  augmenter  le  plus  possible  la  durée  de  la  récolte,  c'est-à-dire  de  la  conservation 
des  raisins  sur  les  souches,  on  prend  une  foule  de  précautions  qui  ont  déjà  été  décrites  et 
sur  lesquelles  je  crois  inutile  d'insister.  On  enlève  délicatement  les  grains  qui  moisissent  ; 
on  entoure  chaque  grappe  d'une  petite  collerette  de  papier  serrée  au  pédoncule,  au  lieu  des 
petits  vases  de  terre  cuite  percés  par  le  bas  et  bien  fermés  par  en  haut,  dont  se  servaient 
pour  cet  usage  les  Grecs,  d'après  Palladius;  enfin,  on  étend  au-dessus  des  tonnelles  des 
draps  ou  des  toiles  d'emballage  pour  prévenir  tout  à  la  fois  l'humidité  et  la  gelée.  Dans 
ce  paradis  terrestre  de  la  baie  des  Anges,  le  froid  est  rare  et  l'air  très  sec.  La  nature  du  sol 
ne  semble  jouer  qu'un  rôle  secondaire  dans  cette  question  de  conservation  des  raisins. 
Pour  les  protéger  contre  les  grives  et  autres  voleurs  ailés,  on  tend  des  filets  ou  bien  l'on 
suspend  de  pittoresques  épntous,  volailles  ou  lapins  empaillés  se  balançant  dans  les  airs 
dune  façon  tout  à  fait  comique. 

Il  est  inexact  que  toutes  les  variétés  de  vignes  deviennent  tardives  à  Saint-Jeannet.  Au 
contraire,  la  maturité  de  leur  raisin  y  est  plutôt  avancée  ;  mais  leur  conservation,  pour  les 
raisons  indiquées  plus  haut,  y  est  plus  longue  qu'ailleurs.  Ainsi,  le  Dnnugue  ou  Gros- 
Guillaume  ne  se  conserve  guère  au  delà  des  premiers  jours  de  janvier.  C'est  donc 
bien  à  la  variété  même  qu'il  faut  attribuer  la  récolte  si  tardive  du  raisin  qui  nous 
occupe,  et  l'on  doit  considérer  cette  précieuse  faculté  comme  une  propriété  tout  à  fait 
caractéristique  de  ce  cépage.  Demandant,  pour  être  fertile,  une  très  grande  arbores- 
cence, le  Saint-Jeannet  tardif,  une  fois  allongé  de  5  à  6  mètres,  supporte  parfaitement 
la  taille  courte.  Assez  résistant  au  Mildiou,  mais  sensible  à  l'Oïdium,  ce  cépage  a  une 
bonne  affinité  pour  la  plupart  des  porte-greffes  américains. 

La  vente  des  raisins  de  table  est  suffisamment  active  et  rémunératrice  sur  les  marchés 
de  Nice,  Cannes  et  Grasse,  pour  que  les  habitants  de  Saint-Jeannet  n'aient  pas  besoin  de 
convertir  en  vin  leurs  magnifiques  grappes.  Néanmoins,  quelques  propriétaires  ont  tenté 
des  essais  de  vinification  dont  on  peut  rendre  compte.  M.  Gastaud  m'a  fait  déguster  un  vin 
mousseux  de  Saint-Jeannet  tardif  qui  m'a  semblé  fort  inférieur  au  mousseux  du  pays 
produit  par  la  Clairette.  Mais,  si  ce  vin  ne  prend  pas  bien  la  mousse,  il  constituerait,  en 
tous  cas,  un  ordinaire  des  plus  agréables  et  des  plus  rafraîchissants,  à  cause  de  son  acidité 
naturelle.  Sa  valeur  marchande  serait  environ  de  40  fr.  ^hectolitre,  ce  qui  fait  ressortir 
le  kilog.  de  raisin  à  20  centimes.  On  voit  que  les  propriétaires  n'ont  pas  tort  de 
l'écouler,  pour  la  table,  à  1  fr.  et  au-dessus  le  kilog.  La  vinification  de  leurs  treilles  ne 
saurait  leur  être  bien  avantageuse. 


DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse  ;  tronc  fort,  souvent  aplati,  arrivant  même, 
à  un  certain  âge,  à  se  creuser  en  gouttière  ;   écorce  se  levant  en  lanières  assez  régulières. 

Bourgeons,  faiblement  duveteux,  vert  jaunâtre  ;  folioles  légèrement  bordées  de  rose; 
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débourrement  un  peu  tardif;  jeunes  feuilles  planes  el  parfois  révolûlées  en  dessous  sur  le 
bord  des  lobes. 

Rameaux  érigés,  1res  droits,  à  mérithalles  très  longs  ;  —  nœuds  aussi  peu  marqués  et 
saillants  que  possible,  finement  et  régulièrement  cannelés,  à  cannelures  très  peu  profondes 
et  remarquablement  régulières  et  égales  ;  souvent  aplatis  comme  la  souche  ;  —  couleur  des 
sarments  aoûtés  presque  uniformément  jaune  teinté  d'orangé,  à  peine  plus  foncée  autour 
des  nœuds  ;  —  yeux  petits,  saillants,  très  détachés,  enfermés  dans  des  écailles  de  couleur 
plus  foncée,  mais  presque  de  la  même  nuance  que  le  sarment,  laissant  entrevoir  une 
bourre  jaunâtre  ;  —  vrilles  à  deux  lacets. 

Feuilles  moyennes  ou  petites,  glabres  sur  les  deux  faces,  assez  régulièrement  quinque- 
lobées  ;  parenchyme  mince  ;  —  sinus  latéraux  largement  creusés  en  U  et  sinus  basilaire 
en  Y,  fermés  par  l'extrémité  des  lobes  qui  se  recouvrent  ;  —  dentures  en  deux  séries 
alternées,  cordiformes,  assez  aiguës;  nervures  vertes  avec  très  léger  duvet;  —  gondo- 
lées et  repliées  légèrement  en  gouttière,  frappées  de  jaune  sur  leur  bord  à  la  défoliation 
qui  est  tardive.  —  Pétiole  long,  formant  angle  droit  avec  le  sarment  et  angle  obtus  avec 
le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses  et  rameuses  ;  aileron  du  sommet  long  et  souvent  double  ; 
pédoncule  très  long;  pédicelles  assez  longs  et  grêles;  rafle  verte.  —  Grains  de  grosseur 
variable,  mais  d'ordinaire  gros  ou  très  gros,  toujours  plus  ou  moins  obovoïdes,  mais 
parfois  si  faiblement  qu'on  les  dirait  sphériques  et  aplatis  entre  eux  ;  verdàtres  et  pruinés, 
se  dorant  rarement  ;  peau  assez  résistante  sans  être  dure  ;  chair  fondante,  à  saveur  simple 
et  relevée,  agréable,  mais  assez  peu  sucrée,  même  à  la  maturité  complète  qui  est  tardive 
(4e  époque  de  Pulliat)  ;  pépins  extrêmement  petits,  souvent  avortés,  de  deux  à  trois  par 
grain,  en  forme  de  cœur  finement  allongé. 
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GLAVERIE 


Synonymie.  —  Claverie  blanc,  Claberieu. 

Observations.  —  Le  Claverie  blanc  est  surtout  cultivé  dans  les  coteaux  de  la 
Chalosse  (Landes)  et  du  Vie-Bill  (Basses-Pyrénées),  qui  forment  une  large  bande  de  terri- 
toire au  sud  de  l'Adour.  On  le  trouve,  en  proportions  très  variables  mais  toujours  fort 
restreintes,  dans  l'encépagement  blanc  des  basses  vallées  latérales  du  Gave  de  Pau  les  plus 
rapprochées  du  département  des  Landes.  Les  sols,  très  argileux,  de  ces  coteaux  lui 
conviennent  particulièrement. 

Le  Claverie  est  surtout  cultivé  en  hautains  et  demi-hautains,  avec  sarments  à  fruits 
très  longs,  ayant  jusqu'à  lm  50.  Sa  production  est  supérieure  en  quantité  à  celle 
du  Courhu  et  du  Manseng.  Il  est  très  difficile  à  maintenir  à  la  hauteur  voulue,  parce 
qu'il  arrive  que  les  bourgeons  inférieurs  des  sarments  à  fruit  ne  se  développent  pas,  tan- 
dis que  ceux  des  extrémités  ont  tendance  à  prendre  une  grande  extension.  Il  n'en  émet 
pas  sur  le  vieux  bois  et,  en  conséquence,  ne  demande  pas  d'ébourgeonnement.  Par 
suite,  à  la  taille,  on  laisse  autant  que  possible  des  côts  de  retour.  Très  susceptible  aux 
attaques  de  l'Oïdium,  il  nécessite  de  nombreux  soufrages;  c'est  pour  cela  que  depuis 
longtemps  on  ne  le  multiplie  que  fort  peu,  et  qu'il  a  perdu  du  terrain.  Sa  résistance  au 
Mildiou  est  moyenne  ;  il  n'est  pas  très  attaqué  par  la  Cochylis,  et  craint  peu  la  coulure 
et  la  pourriture,  mais  il  est  assez  susceptible  à  l'Antrachnose. 

Pour  le  vendanger,  on  attache  moins  d'importance  au  développement  de  la  Pourriture 
noble  et  par  suite  on  fait  moins  de  triages  successifs  que  pour  le  Courhu  et  le  Manseng. 
Le  degré  alcoolique  de  son  vin  varie  entre  11°  et  12°  1/2  en  bonne  maturité.  Ce  vin  est 
neutre,  presque  sans  bouquet,  légèrement  jaune  vert.  Il  a  une  certaine  tendance  à  aigrir. 
Il  fut  un  temps  où  on  faisait  d'importantes  quantités  de  vin  sec  ou  doux  avec  le  Claverie 
seul,  ce  vin  était  recherché  pour  l'exportation  en  Hollande;  cette  vinification  n'était  pas 
sans  présenter  d'assez  sérieuses  difficultés.  ^ 

L'association  fréquente  du  Claverie  avec  la  Folle  (Picquepoul)  donne  un  vin  léger  très 
agréable.  La  floraison  du  Claverie  est  plus  tardive  et  la  maturité  un  peu  plus  précoce  que 
pour  le  Courbu,  cépage  de  la  même  région.  Il  existe  une   variété  de  Claverie  (Claveiue 


BIBLIOGRAPHIE.  —  OD.vnT  :  Ampélogniphie  universelle  (p.  517).  —  Cte  de  Rosavenda  (p.  46).  —  Mas  et 
Pulliat  (t.  I,  p.  145).  —  GuvoT(vign.  363). 
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vert),  dont  les  raisins  jaunissent  moins  à  maturité  que  ceux  du  Claverie  blanc  ;  les 
feuilles  sont  plus  duveteuses  ;  celte  variété  est  plus  difficile  à  défendre  contre  l'Oïdium 
que  le  Claverie  type. 

DESCRIPTION.  —  Souche  à  port  érigé,  vigoureuse,  de  longue  durée,  à  tronc  sensi- 
blement aplati  sur  une  face;  vieille  écorce  se  détachant  en  lanières  longues  et  larges;  sous- 
écorce  de  couleur  brun  chamois  ;  racines  puissantes. 

Bourgeons,  gros,  trapus,  pointus,  de  nuance  jaune  brun,  sans  houppe  cotonneuse,  ayant 
leur  axe  sensiblement  dans  la  direction  du  sarment  ;  débourrement  tardif  en  fin  de  première 
saison,  mais  plus  tardivement  que  le  Gourbu  ;  bourgeonnement  vert  jaune  tendre,  duveté 
de  blanc. 

Rameaux,  longs,  vigoureux,  d'un  vert  jaunâtre  â  l'état  herbacé  et  très  pointillé  à  la  face 
la  plus  exposée  à  l'air  et  la  lumière,  portant  un  duvet  assez  abondant,  qui  disparaît  pro- 
gressivement ;  —  mérithalles  longs  de  0  m  06  à  la  base,  atteignant,  vers  le  premier  tiers 
des  sarments,  0m  13  et  0m  20,  pour  diminuer  ensuite  progressivement;  —  stries  saillantes, 
avec  pointillé  sensible  au  toucher,  plus  abondant  sur  les  parties  non  abritées;  coloration 
jaune  chamois;  —  bois  dense;  diaphragmes  très  développés;  —  les  sarments  s'aoùtent 
hâtivement  sur  une  très  grande  longueur  et  portent  des  ramifications  â  presque  tous  les 
nœuds,  ramifications  implantées  à  angle  droit;  —  vrilles  peu  nombreuses,  surtout  dans 
la  première  partie  des  sarments,  et  peu  puissantes. 

Feuilles,  quinquelobées,  aussi  larges  que  longues,  sur-moyennes  ou  grandes;  ces 
dernières  très  gaufrées;  forme  caractéristique  en  entonnoir  au  centre,  se  rabattant  au 
pourtour  du  limbe;  —  sinus  pétiolaire  en  boucle  se  recouvrant;  premiers  sinus  latéraux 
peu  marqués;  deuxièmes  sinus  latéraux  en  U,  profonds  et  étroits;  —  dents  longues, 
pointues,  à  fin  liseré  jaune;  nervures  vert  jaune,  bien  saillantes  au-dessous  de  la  feuille 
qui  est  garnie  d'un  duvet  blanchâtre  à  réseau  peu  serré.  —  Pétiole  fort,  à  embase  puis- 
sante, occupant  la  moitié  du  pourtour  du  sarment  sur  lequel  il  est  inséré  presque  à 
angle  droit;  légèrement  strié  de  rose  violacé;  —  défeuillaison  hâtive,  jaune. 

Fruits.  —  Grappes  très  ailées,  au  nombre  de  deux,  aux  3e  et  4e  yeux,  quelquefois  aux 
4e  et  5e,  à  partir  du  4e  bourgeon  des  sarments  â  fruit;  la  première  grappe  généralement 
plus  développée  et  plus  ailée  que  la  suivante  ;  longueur  moyenne,  dans  les  bons  sols,  0m  20 
à  0m  25;  largeur  dans  le  sens  des  ailes,  0m  12  à  0m  15;  les  deux  premières  ailes  consti- 
tuant de  vrais  raisins,  ailés  eux-mêmes  et  s'allongeant  jusqu'aux  deux  tiers  de  la  grappe  ; 
deux  ou  trois  autres  ailes  plus  courtes  au-dessous  ;  poids  moyen  d'une  grappe  :  250  grammes 
formés  par  environ  400  grains  non  serrés;  pédoncule  gros,  court;  rafle  vert  clair,  jaunis- 
sant à  maturité  ;  pédicelles  courts,  grêles,  à  bourrelet  mince  ;  pinceau  moyen,  d'un  vert 
clair  limpide.  —  Grains  très  juteux,  fondants,  sphériques  et  parfois  légèrement  ovoïdes, 
d'un  diamètre  variant  de  12  à  18  millimètres;  pellicule  très  fine,  couleur  jaune  ambré, 
avec  stries,  pruine  et  quelques  pointillés  sensibles  au  toucher  ;  ombilic  corné  saillant  ; 
pulpe  à  jus  incolore,  peu  adhérente  aux  pépins,  qui,  au  nombre  de  trois,  parfois  deux 
seulement,   sont  très  allongés  en  forme  de  poire  et  à  lobes  peu  accentués. 
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RAFFIAT 


Synonymie.  —  Raffiat,  Rafiag  (Cte  Odart).  —  Ruffiac  femelle,  Ruffiac  mâle 
(V.  Pullisbt).  —  Raffiag,  Rufiag,  Arréfiat  blanc  [Ihirdy). 

Observations.  —  Ce  cépage,  qui  paraît  préférer  les  sols  forts  et  fertiles,  tient  une 
place  assez  importante  dans  rencépagement  blanc  des  coteaux  argileux  qui  s'étendent  de 
la  vallée  de  l'Adour,  à  l'ouest  de  Maubourguet,  Castelneau-Rivière-Basse  et  Aire,  jusqu'à 
celle  du  Gave  de  Pau,  au  nord  d'Arthez,  Orthez  et  Peyrorade,  occupant  ainsi  une  bande 
assez  large,  à  cheval  sur  la  partie  nord  du  déparlement  des  Basses-Pyrénées  et  la  partie  sud 
de  celui  des  Landes,  plus  un  petit  triangle  au  sud-est  du  Gers.  On  le  retrouve,  mais  en 
proportions  bien  moindres,  sur  les  coteaux  qui  dominent  les  contre-vallées  aboutissant  sur 
la  rive  gauche  du  Gave  de  Pau,  où  il  a  été  introduit  depuis  une  cinquantaine  d'années, 
même  jusque  dans  le  Juranconnais.  Il  est  le  principal  cépage  blanc  de  la  région  d'Orthez, 
et  on  le  considère  comme  un  des  éléments  qui  contribuent  le  plus  à  la  qualité  des  vins 
dits  de  Portet,  du  nom  d'une  commune  située  dans  le  canton  de  Garlin.  Il  fait  des  vins  un 
peu  ambrés,  délicats,  souples,  ayant  un  certain  cachet  de  douceur.  En  1898,  le  degré 
alcoolique  a  atteint  11°  3/4. 

Le  Raffiat  est  conduit  presque  uniquement  en  hautains,  à  taille  très  longue.  Il  coule 
assez  facilement  quand  le  temps  n'est  pas  favorable  lors  de  la  floraison  et  s'égraine  beau- 
coup quand  on  le  cueille  très  mûr.  On  le  compte  comme  cépage  de  fin  de  première  saison 
pour  le  débourrement  et  pour  la  maturité.  On  le  défend  facilement  contre  l'Oïdium,  mais 
il  redoute  beaucoup  le  Mildiou  et  paraît  assez  sensible  aux  attaques  du  Black-Rot. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse,  à  tronc  mince  et  aplati  ;  écorce  fine,  se  déta- 
chant en  lanières  courtes  et  étroites;   sous-écorce   couleur  lie    de  vin;  port  semi-érigé. 

Bourgeons,  simples,  courts,  renflés,  non  pointus,  lanugineux;  jeunes  feuilles 
assez  épaisses,  glabres  à  la  face  supérieure,  garnies  en  dessous  d'un  duvet  blanc  peu 
fourni  qui  devient  plus  tard  un  léger  réseau  ;  nervures  vert  clair,  un  peu  duveteuses  à 
la  partie  inférieure  ;  pétioles  légèrement  nuancés  de  rose  ;  dents  assez  aiguës,  nombreuses, 
peu  différentes  les  unes  des  autres. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  517,  simplement  cité  avec  l'indication  que  la 
collection  de  Carbonieux,  près  Bordeaux,  doit  le  posséder).  —  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes  (p.  329). 
-  Goethe  (p.  122).  —  O  de  Rovasenda  (p.  173).  —  Guyot  (p.  344).  —  Hardy  :  Catal.  (1844,  p.  56). 


©>yy///><  u  y'////'///' 


I 


~firU>T^C 


v         B 1 

'4 


iay,  f  CHAMPSSOIf.  Pari.-. 


H.    DE    LAPPARENT.    —    RAFFIAT  343 

Rameaux,  à  l'état  herbacé,  d'un  vert  clair,  avec  la  partie  exposée  à  la  lumière  d'un  rose 
violet  un  peu  plus  accentué  eu  dessous  et  au-dessus  des  nœuds  et  portant  de  légers  flocons 
aranéeux  ne  persistant  pas  dans  la  partie  où  les  feuilles  sont  adultes;  d'une  longueur 
maxima  de  2m50,  amincis  régulièrement  de  leur  base  à  leur  extrémité;  moyennement 
gros,  sinueux  ;  émettant,  dans  la  partie  destinée  à  s'aoûter,  des  rameaux  axillaires  por- 
tant au  plus  5  feuilles;  —  à  l'aoùlement,  qui  est  précoce,  le  fond  de  la  couleur  est  noisette, 
avec  stries  brun  violet,  assez  espacées  et  saillantes  ;  coloration  légèrement  plus  foncée 
aux  nœuds  ;  bois  un  peu  aplati  sur  la  face  qui  fait  suite  au  bourgeon  ;  pointillé  noir, 
saillant,  assez  abondant  dans  les  parties  exposées  à  la  lumière  ;  —  mérithalles  ayant  au 
début  0m  04  de  longueur  et  atteignant  0m  12  vers  le  12e  bourgeon;  nœuds  peu 
renflés,  à  stries  moins  accentuées  que  sur  le  bois  ;  —  vrilles  rares,  n'existant  guère  que 
dans  la  partie  extrême  du  sarment,  où  elles  sont  peu  nombreuses,  minces  et  bifurquées. 

Feuilles,  quinquelobées,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  épaisses,  peu  résistantes 
au  froissement,  à  parenchyme  cassant  à  l'automne  ;  —  sinus  péliolaire  caractéristique 
rappelant  celui  du  Rupestris  du  Lot  ;  sinus  des  premiers  lobes  à  peine  indiqués  par  une 
dentelure  plus  profonde  ;  les  deux  autres  très  ouverts  et  à  gorge  ronde  ;  —  table  plane  dans 
toute  la  partie  voisine  du  pétiole,  sensiblement  convexe  entre  les  sinus  latéraux  et  s'inflé- 
chissant  au  pourtour;  —  limbe  non  bulle,  lisse,  d'un  vert  moyennement  foncé,  éclairci  à 
la  partie  inférieure  par  un  léger  réseau  blanc  ;  —  nervures  duveteuses  et  saillantes  en 
dessous  ;  dents  à  extrémités  fauves,  puis  brunes,  cornées.  —  Pétiole  atteignant  jusqu'à 
0m  14  pour  les  plus  grandes  feuilles,  coloré  de  rose  violet,  à  embase  très  développée 
et  à  insertion  verticale;  défeuillaison  jaune. 

Fruits.  —  Grappes  au  nombre  de  deux  ou  trois  (poids  moyen  des  grappes, 
120  grammes),  produites  à  partir  du  troisième  nœud  sur  les  jeunes  sarments  émanant  du 
troisième  bourgeon  de  la  branche  à  fruit  et  des  suivants  ;  raisins  très  ailés  ;  les  grappes 
les  plus  développées  portent  jusqu'à  sept  ailes,  ailées  elles-mêmes,  la  première  constituant 
un  véritable  raisin  qui  descend  jusqu'aux  deux  tiers  de  la  grappe;  pédoncule  vert  tendre, 
jaunissant  à  maturité  ;  pédicelles  moyens,  à  embase  petite,  présentant  souvent  des 
ponctuations  en  saillie.  —  Grains  sphériques,  très  uniformes,  fournis  sans  être  tassés  ; 
ombilic  petit,  corné,  saillant  ;  nuance  vert  jaune,  pruinée,  se  dorant  dans  la  partie  exposée 
à  la  lumière,  avec  pointillé  peu  abondant;  peau  fine,  élastique;  pulpe  fondante,  jus 
abondant,  pinceau  court;  deux  pépins  longs,  à  lobes  développés,  aplatis  sur  une  face. 

H.  de  Lapparent. 


BLANC-DAME 


Observations.  —  Cépage  blanc  très  productif,  cultivé  en  proportions  variables,  mais 
toujours  très  faibles,  clans  les  vignobles  situés  sur  la  rive  gauche  du  Gave  de  Pau.  Aucun 
ouvrage  d'ampélographie  ne  le  mentionne,  et  ce  ne  peut  être  le  même  cépage  que  celui 
de  troisième  saison  signalé  par  Daurel  (p.  31)  sous  les  noms  de  Plant-de-Dame, 
Sans-Pareil,  Jurançon  bleu,  Quillar  blanc,  Bouteillan,  Quillan,  Plant  dressé.  En  effet, 
le  Blanc-Dame  débourre  en  fin  de  première  saison,  sa  floraison  est  rapide  et  il  mûrit 
hâtivement. 

C'est  à  la  fois  un  raisin  de  cuve  et  de  table  ;  sa  bonne  conservation  sur  souche  permet 
d'en  vendre  jusqu'à  une  époque  très  tardive.  Mélangé,  à  la  vendange,  d'autres  cépages,  il 
passe  pour  donner  de  la  finesse  au  vin  et  aider  à  ce  qu'il  se  fasse  plus  rapidement.  On 
dit  dans  la  contrée  qu'il  «  appelle  à  boire  ».  Son  degré  alcoolique  ne  dépasse  jamais  11°. 

On  le  cultive  en  hautains,  en  le  soumettant  le  plus  souvent  à  la  taille  longue.  Il  n'est  pas 
coulard  et  millerande  peu  ;  il  craint  peu  l'Oïdium  et  la  Pourriture  grise.  Très  sensible  au 
Mildiou  et  aux  attaques  de  la  Cochylis,  il  paraît,  jusqu'à  présent,  offrir  une  résistance 
relative  à  celles  du  Black-Rot. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  tronc  fort,  aplati  ;  écorce  à  lamelles  larges  et 
courtes  ;  sous-écorce  de  nuance  vineuse  pâle. 

Bourgeons,  d'un  brun  clair,  légèrement  duvetés,  simples,  réguliers,  un  peu  aplatis, 
fermes  ;  bourgeonnement  petit,  de  nuance  vert  blanchâtre  ;  jeunes  feuilles  assez  épaisses, 
légèrement  tomenleuses  et  portant  à  la  face  inférieure  un  léger  duvet  blanc. 

Rameaux  droits,  longs,  très  aplatis,  presque  en  gouttière  au-dessus  des  nœuds  et  quelque 
peu,  également,  sur  la  face  opposée,  en  sorte  que  le  diamètre  des  gros  sarments  est  de 
0m  010  dans  un  sens  et  de  0m  007  dans  l'autre;  le  grossissement  des  sarments  à  fruits 
est  considérable  en  seconde  année,  avec  accentuation  de  l'aplatissement  et  de  la  gout- 
tière ;  —  coloration  noisette  du  bois  aoùté,  avec  nuance  brune  violacée  aux  abords  des 
nœuds;  stries  fines  et  saillantes;  pointillé  noir,  fin,  assez  abondant;  —  mérithalles 
courts,  de  6  à  8  centimètres,  ne  dépassant  pas  11  centimètres  dans  la  partie  du  sarment 
où  la  végétation  a  été  plus  active  ;  nœuds  peu  renflés  ;  bois  dur,  à  vaisseaux  bien  appa- 
rents ;  moelle  peu  dense,  occupant  la  moitié  du  diamètre  ;  —  bourgeons  axillaires  avor- 
tant le  plus  souvent  ou  ne  portant  qu'une  petite  feuille  ;  par  exception,  on  en  trouve 
ayant  trois  ou  quatre  feuilles  au  plus;  —  vrilles  fines,  nombreuses,  bifurquées,  développées 
à  chaque  nœud  dans  la  première  moitié  du  sarment. 
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Feuilles,  quinquelobées ,  planes  ou  légèrement  convexes,  aussi  larges  que  longues, 
minces,  souples,  résistant  au  frottement,  à  peine  bullées,  d'un  vert  mal  ;  —  sinus  pétiolaire 
en  Y,  dont  les  branches  sont  quelque  peu  fermées  dans  le  haut;  premiers  sinus  latéraux 
également  en  Y  plus  étroit;  deuxièmes  sinus  latéraux  en  U  rétréci  au  sommet;  —  dénis 
peu  aiguës,  sauf  celles  des  extrémités  des  lobes  et  terminées  par  une  pointe  cornée  jaune 
verdàtre  (Les  caractères  des  feuilles  assez  constants  sur  toute  la  longueur  des  sarments). 
—  Pétiole  légèrement  duveteux,  à  stries  violacées,  avec  embase  peu  empâtée,  générale- 
ment court,  atteignant  rarement  une  longueur  de  0  m  10.  —  Défeuillaison  hâtive,  d'une 
teinte  jaunâtre. 

Fruits.  —  Grappes  d'un  poids  moyen  de  190  grammes,  dont  15  grammes  pour  la  rafle 
et  le  reste  pour  un  total  de  150  grains;  insérées,  au  nombre  de  deux  ou  trois,  â  partir  du 
3e  ou  du  4e  œil,  parfois,  avec  interruption  pour  un  œil  :  les  plus  rapprochées  de  la  souche 
et  de  la  branche  â  fruit  plus  développées  et  portant  jusqu'à  quatre  et  cinq  ailes  ;  les  plus 
éloignées  à  peine  ailées  ;  pédoncules  moyens,  aplatis,  d'un  vert  clair  ;  pédicelles  moyens, 
à  bourrelet  assez  développé,  et  verrues  nombreuses.  —  Grains  sphériques,  de  la  grosseur 
des  Chasselas,  assez  uniformes,  non  serrés,  se  dorant  sur  la  face  exposée  à  la  lumière, 
translucides,  et  dont  la  mince  pellicule  laisse  entrevoir  les  pépins,  après  enlèvement  de 
la  pruine  ;  les  grains  ne  se  détachent  pas  facilement  et  laissent  un  pinceau  assez  fort, 
plutôt  court;  les  pépins,  au  nombre  de  deux  ou  trois,  souvent  accouplés,  longs  et  à  lobes 
peu  renflés. 


II.     DE    L  APPARENT. 


TRESSALLIER 


Synonymie.  —  Tressaillier  (Cte  Odart).  —  Trésallier,  Tresalier,  Trezali  ou 
Trezailhi  (forme  patoise  de  Tressallier).  —  Trezari  (environs  de  Moulins,  Monlilly). 
—  Blanc  du  pays  (Saint-Pourçain  et  environs). 

Historique  et  origine.  —  De  temps  immémorial,  le  Tressallier  est  cultivé  dans  l'Allier 
et  il  est  vraisemblable  de  supposer  que  l'Allier  est  bien  son  pays  d'origine.  Cela  semble 
indiqué  par  le  nom  de  Blanc  du  pays  qu'on  lui  donne  à  Saint-Pourçain  ;  par  la  dénomi- 
nation de  Tressallier,  si  cette  dernière  appellation  lui  venait  par  hasard  de  la  rive  droite 
de  l'Allier  et  signifiait  «  Cépage  d'au  delà  de  l'Allier  »  (trans  E laver,  trans  Aligerim)  ; 
mais  surtout,  car  il  ne  faut  pas  attacher  à  celte  étymologie  plus  d'importance  qu'elle  ne 
mérite,  parce  que  le  Tressallier  paraît  être  une  variété  particulière  à  la  portion  du  dépar- 
tement de  l'Allier  qui  le  cultive  et  totalement  inconnue  en  dehors  de  là.  Il  est  donc  très 
probable  qu'il  est  né  du  sol  où  il  prospère  d'une  façon  si  merveilleuse1.   Saint-Pourçain 

1.  Dans  sa  Générale  description  du  Bourbonnais,  qui  date  de  l'année  1500,  Nicolas  de  Nicolay,  valet  de  chambre 
et  géographe  ordinaire  du  Roy,  ainsi  qu'il  s'intitule  lui-même,  parle,  comme  il  suit,  des  vins  rouges  et  blancs 
du  Bourbonnais  et,  s'il  ne  désigne  pas  par  son  nom  le  Tressallier,  du  moins  en  fait-il  une  mention  suffisante 
par  l'énumération  des  vignobles,  dont  il  a  toujours  été  le  cépage  à  vins  blancs  :  «  Puis  les  coteaux  où  sont 
les  vignobles,  dit-il,  produisent  quantité  merveilleuse  de  très  bons  vins  vermeils,  clairets  et  blancs,  dont  les 
plus  exquis  et  meilleurs  sont  ceux  qui  croissent  autour  de  Moulins,  ville  capitale  du  pays,  comme  à  Segange  (a),  qui 
est  plant  de  Beaune,  Sainle-Catherine  (/>),  à  la  vigne  de  Monsieur  le  Duc  et  à  Bardon  (c).  Vous  avez  puis  les  déli- 
cieux vins  de  Souvigny,  et  ceux  de  Besson,  de  Bresnay,  Contigny  et  Vcrneuil,  et  les  vins  de  la  Maugarnie  (d)  et  de 
Monlfand  (e)  qui  par  sur  tous  les  autres  emportent  le  bruit;  ceux  du  grand  vignoble  de  Saint-Pourçain,  d'Usscl, 
Gannat,  Chantelle  et  Montluçon  qui  fournit  la  plus  part  du  Limousin.  Mais,  quant  aux  vins  blancs,  ceux  de  Besson, 

de    Bresnay,   la   Chaise-sur- Allier,    ChasIel-de-Neuvre,  C/tazeuil entre  les  autres  sont  tenus  pour   bons  ».   Or, 

les  vignobles  de  Saint-Pourçain  et  des  localités  voisines,  telles  que  Louchy,  Montord,  Cesset,  Bransat,  Saulcet, 
Vcrneuil,  Contigny  et,  en  descendant  le  cours  de  l'Allier,  ceux  de  Monétay,  Bresnay,  Châtel-de-Neuvre,  Besson 
sont  précisément  les  terroirs  de  prédilection  du  Tressallier.  «  Hors  la  ville  de  Saint-Pourçain,  dit  à  un  autre 
endroit  le  vieux  géographe,  l'autre  faubourg  appelé  Saint-Nicolas  est  hors  la  porte  tendant  à  Chantelle,  et  sous 
icelui,  sur  la  Sioule,  y  a  un  bon  convent  de  Cordeliers  qui  est  au  pays  de  Bourbonnais  et  près  le  vieil  pont  de 
Saint-Pourçain,  où  soûlait  anciennement   passer  ladite  rivière,  le  tout  situé  en  bon  pays,  fertile  en  blés  et  en 

(a)  Scgangc,  commune  d'Avcrmes,  près  de  Moulins.  —  (b)  Sainte-Catherine,  commune  d'Iseure,  près  de  Moulins.  — 
(c)  Bardon,  commune  d'Iseure.  —  (d)  La  Maugarnie,  commune  de  Cesset,  canton  de  Saint-Pourçain.  —  (e)  Montfand,  com- 
mune de  Louchy,  près  Saint-Pourçain. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Nicolas  de  Nicolay  :  Générale  description  du  Bourbonnais  (1569,  t.  I,  p.  10,  el 
l.  II,  p.  87).  —  Cle  Odart  :  Ampélographie  universelle  (6e  édition,  p.  243). — J.  Guyot  :  Étude  des  vignobles 
de  France  (2e  édition,  t.  III,  p.  158).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes.  —  E.  Salomon  :  Catalogue 
descriptif  (p.  53,  n°  1042).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  p.  160). 
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et  Souvigny  ayant  possédé  des  monastères  de  Bénédictins,  peut-on  se  demander  si  le 
Tressallier  n'a  pas  été  observé  d'abord  et  ensuite  sélectionné  et  multiplié  par  un  de  ces 
hommes  à  qui  nous  devons  plusieurs  de  nos  grands  crus?  car,  le  vignoble  de  Saint-Pourçain 
a  eu  son  heure,  pour  ne  pas  dire  son  époque,  de  célébrité  '.  C'est  un  problème  que  nous 
n'entreprendrons  pas  d'éclaircir  ;  mais  du  moins  nous  est-il  permis  de  le  poser.  Cette 
question  en  amène  une  autre,  qui  nous  a  été  suggérée  par  un  passage  de  Y Ampélographie 
du  Cte  Odart.  Pour  lui,  la  grosseur  des  grappes  du  Tressallier  tient  le  milieu  entre  celles  du 
Dannezy  et  celles  du  Grand  Blanc11.  La  qualité  de  son  vin  donne  lieu  à  une  observation 
identique.  Faut-il  en  conclure  que  le  Tressallier  dérive  du  Petit  Dannezy  et  du  Grand 
Blancl  Encore  un  doute  sur  lequel  nous  appelons  l'attention,  sans  essayer  de  le  trancher. 

Aire  géographique.  —  Le  Tressallier  est,  sans  conteste,  le  plus  vigoureux,  le  plus 
rustique  et  le  plus  fertile,  mais  en  même  temps  le  moins  répandu  des  cépages  blancs  de 
l'Allier.  A  peine  est-il  cultivé  dans  une  quinzaine  de  communes  de  ce  département3,  sur 
la  rive  gauche  de  la  Sioule  et  de  l'Allier,  à  partir  du  point  où  la  Bouble  se  joint  à  la 
première.  En  dehors  de  cette  région,  qui  s'étend  de  Chareil-Cintrat  et  de  Montord,  un 
peu  au  sud-ouest  de  Saint-Pourçain,  jusqu'aux  abords  de  Souvigny  et  de  Moulins,  il  serait 
inutile  de  le  chercher.  Son  territoire  de  prédilection  est  le  vignoble  saint-pourcinois,  un 
peu  en  amont  et  un  peu  en  aval  du  continent  de  la  Sioule  et  de  l'Allier,  mais  toujours 
sur  la  rive  gauche  de  ces  deux  rivières.  Là,  il  est  chez  lui  et  il  règne  en  maître  :  il  a  sa 
culture  spéciale,  il  est  le  facteur  presque  exclusif  des  vins  blancs,  il  les  prodigue  avec  une 
générosité  sans  rivale  et,  ce  qui  ne  se  rencontre  pas  ordinairement,  à  l'abondance  il  unit 
la  qualité.  Les  vignes  blanches  et  les  vignes  rouges  se  partagent  à  peu  près  également  les 
cultures  viticoles  de  la  contrée  qui  nous  occupe.  Dans  les  vignes  blanches,  le  Tressallier 
l'emporte  par  l'étendue  de  ses  plantations  aussi  bien  que  par  la  qualité  de  ses  produits; 
toutefois,  le  Saint-Pierre,  à  cause  de  sa  fertilité  et  de  la  beauté  de  son  raisin,  a  pris,  ces 
dernières  années,  une  assez  grande  extension.  ' 

vins  où  y  a  grande  quantité  de  vignoble,  lequel  produit  fort  bons  vins  clairets  et  blancs.  »  Ces  vignobles  ne 
sont  autres  que  ceux  déjà  nommés.  Tous  cultivent  de  longue  date  le  Tressallier  et  le  cultivaient  autrefois  à  peu 
près  exclusivement  (f).  Si  l'on  y  rencontre  aujourd'hui  d'autres  cépages  blancs,  ils  sont  d'introduction  relativement 
récente. 

d.  Au  xne  siècle,  le  vin  de  Saint-Pourçain  faisait  l'honneur  des  tables  des  princes  et  des  grands  feudataires 
(Cle  Odart,  Ampélographie  universelle,  p.  240).  —  Dans  son  Fabliau  de  la  Balaille  des  vins,  Henri  d'Andelys,  qui 
vivait  au  xme  siècle,  faisant  l'énumération  des  crus  les  plus  connus  en  France,  après  avoir  cité  les  vins  de  Beaune 
en  Bourgogne,  de  Saint-Émilion  en  Guyenne,  place,  parmi  les  plus  estimés,  le  Saint-Pourçain,  qui  coûtait  alors 
fort  cher,  et  dont  seuls  les  gens  riches  pouvaient  se  payer  le  luxe,  ainsi  qu'en  témoigne  une  satire  écrite  vers 
le  même  temps  contre  un  parvenu.  En  1332,  Jean  Bruyant,  notaire  au  Chûtelet  de  P;iris,  vante 

Le  Saint-Pourçain 
Que  l'on  met  en  son  sein  pour  sain. 

Enfin,  plus  tard,  nous  voyons  le  bon  roi  Henri  IV  apprécier  lui-même  le  vin  de  Saint-Pourçain,  ainsi  qu'en  font 
foi  les  Comptes  de  l'hoslel  du  roi.  On  raconte  même  que  le  Béarnais  ne  laissait  entrer  à  Paris  les  vins  de  Saini- 
Pourçain  que  pour  le  service  de  sa  table  (  Agriculteur  bourbonnais,  3e  année,  n°  74). 

2.  Cle  Odart,  Ampélographie  universelle,  p.  243. 

3.  Ces  communes  sont  :  Saint-Pourçain,  Louchy ,  Montord,  Chareil,  Cesset,  Bransat,  Verneuil,  Contigny, 
Meillard,  Monétay-sur-Allier,  Chàtel-de-Neuvre,  Bresnay,  Besson,  Chemilly,  Bressoles  et  Souvigny. 

(/")  Ces  mots  à  peu  près  exclusivement  s'appliquent  à  la  région  saint-pourcinoise;  car,  en  se  dirigeant  vers  Moulins,  ù  une 
dizaine  de  kilomètres  au  nord  de  Saint-Pourçain.  on  trouvait  des  vignes  plantées  en  Petit  Dannezy  et  en  Grand  Blanc, 
ainsi  qu'en  témoigne  le  Cle  Odart  dans  son  Ampélographie  universelle  (pp.  2i2  et  243,  0e  édition). 
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Ampélographie  comparée.  —  En  recherchant  l'origine  du  Tressallier,  nous  avons  déjà, 
au  sujet  de  son  nom,  hasardé  une  étymologie  peut-être  plus  ingénieuse  que  rationnelle 
«  Cépage  d'au  delà  de  l'Allier  (trans  Elaver,  trans  Aligerim)  ».  En  voici  une  qui  nous 
paraît  plus  vraisemblable  :  Tressai  lier  on  Trêsallier  (car  plusieurs  prononcent  ainsi)  déri- 
verait de  trésaille  et  tirerait  ainsi  son  nom  de  la  charpente  en  bois  qu'on  dresse  à  Saint- 
Pourçain  pour  sa  culture  en  berceau,  soit  parce  que  ses  sarments  s'entrelacent  et  se 
tressent,  pour  ainsi  dire  avec  elle,  soit  plutôt  parce  que  cette  charpente  ressemble  à  une 
charrette  renversée  et  que  la  pièce  horizontale  qui  maintient  les  ridelles,  dans  cette  sorte 
de  véhicule,  s'appelle  trésaille,  d'où  Trésailler  ou  Tressallier. 

Le  Tressallier  vit,  dans  le  Bourbonnais,  en  compagnie  ou  dans  le  voisinage  du  Saint- 
Pierre,  du  Gouget  bhmc  ou  Gros  Blanc  (probablement  le  Grand  Blanc,  du  Cte  Odart),  du 
Melon  ou  Lyonnais  blanc,  du  Meslier  vert  (Peurion  de  la  Gôte-d'Or),  du  Petit  Dannezy, 
du  Pinot  gris,  du  Chardonnet  et  du  Blanc  Fumé  (Sauvignon  ')  et  il  n'est  guère  possible  de 
le  confondre  avec  aucune  de  ces  variétés.  Il  se  distingue  des  unes  par  sa  vigueur  et  sa  rusti- 
cité, des  autres,  par  sa  constante  fertilité  et  par  la  qualité  relative  de  ses  produits.  Malgré 
quatre  ou  cinq  branches  à  fruit  qu'on  lui  laisse  chaque  année,  son  bois  s'aoûte  bien  et 
résiste  aux  hivers  rigoureux  ;  on  ne  peut  en  dire  autant  du  Saint-Pierre,  du  Gouget  blanc, 
du  Meslier  vert  ou  Peurion  et  même  du  Melon.  Ses  grappes,  moins  serrées,  sont  aussi 
moins  sujettes  à  la  pourriture  que  celles  de  plusieurs  de  ses  compagnons  de  culture  et  si 
son  vin  est  moins  fin  que  celui  du  Dannezy,  du  Pinot  gris,  du  Chardonnet  et  du  Blanc-Fumé, 
il  ne  laisse  pas  d'être  un  excellent  vin  ordinaire,  frais,  agréable,  pétillant  et  d'une  bonne 
conservation.  Ses  principaux  caractères  distinctifs  sont  ses  mérithalles  allongés,  son 
feuillage  d'un  vert  intense,  le  long  pétiole  de  ses  feuilles  disposées  en  gouttière  et  la  forme 
de  sa  grappe  qui  rappelle  de  loin  le  Tressot,  bien  qu'elle  soit  plus  courte.  Nous  ne  croyons 
pas  qu'il  existe  d'autre  variation  du  Tressallier  que  le  Tressallier  à  fruit  blanc  ;  toutefois  il 
se  conduit  d'une  façon  différente  suivant  le  milieu  où  il  est  planté  :  ainsi,  il  fait  attendre 
ses  produits  jusqu'à  six,  sept  et  même  huit  ans  dans  les  sols  d'alluvion  qui  lui  con- 
viennent plus  particulièrement*  et  il  se  met  à  fruit  beaucoup  plus  vite  dans  les  terrains 
granitiques,  mais  c'est  au  détriment  de  sa  durée  et  aussi  de  sa  fertilité  qui  devient  moins 
constante.  Son  débourrement  n'est  point  tardif  comme  celui  du  Saint-Pierre  et  du  Sauvi- 
gnon, mais  il  n'est  point  non  plus  hâtif  comme  celui  du  Chardonnet  et  du  Meslier  vert,  il 
tient  le  milieu  entre  les  deux  :  sa  floraison  s'accomplit  d'une  façon  normale  et  la  coulure 
ne  l'atteint  qu'en  saison  trop  humide  ou  dans  les  berceaux  trop  fourrés.  Sa  maturité  arrive 
à  peu  près  en  même  temps  que  celle  du  Chardonnet,  c'est-à-dire  à  la  23  époqne  hâtive  de 
M.  Pulliat.  En  un  mot,  c'est  un  excellent  cépage  et  il  en  est  bien  peu  qui  réunissent  autant 
de  qualités.  Il  mérite  donc  d'être  propagé  :  si,  jusqu'à  ce  jour,  sa  culture  s'est  confinée  à 
un  coin  du  département  de  l'Allier,  cela  tient  sans  doute  à  ce  que  son  mérite  n'a  pas  été 
publié  ;  mais  il  faut  encore  en  attribuer  la  cause  au  peu  de  faveur  dont  jouissaient  les  vins 
blancs  ordinaires.  Transplanté  hors  de  son  pays,  le  Tressallier  donnera-t-il  partout  d'aussi 
brillants  résultats  qu'à  Saint-Pourçain?  Les  expériences  à  venir  nous  l'apprendront. 

1.  Ces  cépages  sont  propres  aux  vallées  de  la  Sioule  et  de  l'Allier.  Ils  sont  rares  dans  la  vallée  du  Cher  qui 
cultive  à  peu  près  exclusivement  le  Vcrdurant,  variété  tardive  qui  donne  généralement  des  vins  durs,  mais  qui 
ne  graissent  pas  et  se  conservent  bien. 

2.  Dans  les  terres  fortes,  où  le  Petit  Gamay  ne  réussit  pas,  le  Tressallier  pousse  vigoureusement  et  donne 
d'abondants  produits. 
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Culture.  —  Le  Tressallier,  avons-nous  dit,  se  montre  vigoureux  et  fertile  à  l'excès  :  ses 
rameaux  soûl  doue  essentiellement  fructifères;  les  branches  gourmandes  elles-mêmes  et 
parfois  les  vrilles  portent  du  raisin  '.  Cependant,  à  l'opposé  d'une  observation  faite  pour 
bon  nombre  d'autres  variétés,  le  Tressalier  à  feuilles  rondes  serait  moins  productif  que 
le  Tressalier  à  feuilles  sinuées  ;  nous  signalons  cette  particularité  sans  l'avoir  remarquée 
nous-mème.  Sa  culture  a  donné  lieu  à  différents  systèmes  de  taille  qui  tous  ont  pour  base  la 
taille  longue  et  peuvent  se  réduire  à  quatre  : 

1°  Le  premier  et  le  plus  curieux  est  celui  qui  est  pratiqué  de  temps  immémorial  à 
Saint-Poureain  et  aux  alentours,  la  culture  en  paillais1  ou  en  berceaux :t.  Les  vignes 
forment  des  planches  de  deux  à  quatre  mètres  de  largeur,  séparées  entre  elles  par  des  sen- 
tiers ou  razes.  Plantés  à  des  distances  inégales  de  70  centimètres  à  un  mètre,  de  chaque 
côté  des  planches,  les  ceps  devront  garnir  les  flancs  et  le  dessus  des  berceaux  qui  recouvrent 
les  planches.  Ces  berceaux,  tout  en  bois,  et,  par  conséquent,  d'une  dépense  relativement 
élevée,  se  composent  de  trois  rangs  d'échalas,  tous  reliés  entre  eux  par  des  perchettes4 
et  des  traversines  qui  s'entre-croisent  à  une  hauteur  d'environ  70  centimètres  au-dessus  du 
sol  et  sont  attachées  ensemble  par  un  lien  d'osier,  à  leur  point  d'intersection.  De  chaque 
souche  partent  quatre  ou  cinq  bras  disposés  en  éventail  et  se  terminant  tous  par  une  (aille 
longue  que  le  vigneron  étend  horizontalement,  dans  le  sens  des  traversines  et  au  som- 
met du  berceau,  de  la  perchette  du  bord  eà  celle  du  milieu.  Au  pied  de  la  souche  et  aussi 
bas  que  possible,  on  ménage  en  outre  une  taille  courte,  destinée  à  produire  du  bois,  et 
une  taille  longue,  pour  garnir  les  flancs  du  berceau.  La  première  porte  le  nom  de  boulet, 
et  la  seconde  celui  d'archelel.  Celle-ci  est  ployée  en  arc  et  on  en  fixe  la  pointe  en  terre. 
Aussi  prend-elle  de  vigoureuses  racines  qui  nourrissent,  dit  Guyot,  de  magnifiques  rai- 
sins5. Le  but  de  ce  système  était,  avant  l'apparition  de  l'Oïdium  et  du  Mildiou,  d'entre- 
tenir une  atmosphère  douce  et  humide  très  propice  à  la  maturation  des  grappes  ;  malheu- 
reusement elle  favorise  l'éclosion  et  le  développement  des  maladies  cryptogamiques. 
Ses  inconvénients  ne  sont  donc  pas  compensés  aujourd'hui  par  les  avantages  qu'elle  peut 
offrir  ;  aussi,  le  berceau  est-il  abandonné  de  plus  en  plus  et  remplacé  par  la  treille. 

2°  La  treille  est  le  second  système  de  culture  appliqué  au  Tressallier  ;  la  vigne  est 
cultivée  à  plat  et  les  lignes  sont  formées  par  des  piquets  en  fer  élevés  de  deux  mètres 
au-dessus  du  sol  et  unis  entre  eux  par  six  fils  de  fer  superposés  horizontalement.  Elles  sont 
éloignées  les  unes  des  autres  de  1  m  40  à  1  m  60.  La  distance  n'est  pas  rigoureusement  la 
même  ;  car  ce  sont  les  vieux  berceaux  qui  ont  été  transformés  en  treilles  et  l'on  s'est  natu- 
rellement conformé  au  tracé  des  anciennes  plantations.  Dans  la  ligne,  les  souches  sont  à 
1  mètre  au  plus  les  unes  des  autres;  comme  dans  les  berceaux,  elles  sont  disposées  en 
éventail  et  chacune  se  compose  de  quatre  ou  cinq  bras  qui  se  terminent  par  une  taille 

1.  En  1896  et  en  1900,  beaucoup  de  vrilles  portaient  à  leur  extrémité  trois  grains  de  raisin. 

2.  Paillât  (en  d'autres  régions  lile,  casscau)  signifie  billon  ;  mais  à  Sainl-Pouiçain,  quand  on  parle  de  vignes  en 
paillât,  cela  s'entend  des  vignes  en  berceau. 

3.  Voir  la  description  exacte  donnée  par  J.  Guyot.  [Élude  des  vignobles  de  France,  t.  III.  Vignes  de  l'Allier, 
pp.  160,  161,  162,  fig.  99  et  100.) 

4.  Les  perebettes  ou  lattes  sont  aussi  appelées  lisses  et  lonçjrines.  (V.  Guyot,  Elude  des  vignobles,  t.  III,  pp.  160 
et  161.) 

5.  D'après  Guyot,  qui  décrit  très  longuement  cette  métbode,  la  culture  en  berceau  du  Tressallier  se  rapproche- 
rait du  Kammerbau  de  Wissembourg  et  de  la  Bavière  rhénane.  (V.  Guyot,  Etude  des  vignobles,  t.  III,  pp.  161,  27  t 
et  suivantes.) 
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longue  ployée  en  arc  ou  archelet.  La  taille  reste  donc  à  peu  près  la  même  que  clans  les 
berceaux,  laissant  à  chaque  cep  quatre  ou  cinq  branches  à  fruit  et  un  ou  plusieurs  boulets 
pour  donner  du  bois. 

3°  La  troisième  méthode  consiste  à  laisser  à  chaque  cep,  outre  plusieurs  tailles  courtes 
ou  boulets,  deux,  trois,  quatre  et  même  cinq  branches  à  fruit  et  à  en  former  autant 
d'archelets,  dont  on  pique  la  pointe  en  terre.  Ces  archelels  rayonnent  autour  de  la  souche 
à  égale  distance  les  uns  des  autres  et  sont  maintenus  par  un  échalas  auquel  ils  sont 
fixés  parleur  point  le  plus  élevé.  Il  y  a  donc  autant  d'échalas  que  d'archelets.  Dans  cette 
méthode,  les  ceps  sont  généralement  plantés  en  lignes  au  milieu  de  petits  billons  tantôt 
bombés,  tantôt  en  gouttière,  suivant  l'époque  de  la  culture.  Les  lignes  sont  séparées  par  un 
intervalle  de  1  m  50  environ  et  les  ceps  de  chaque  rangée  sont  distants  entre  eux  d'environ 
1  mètre.  Ce  sytème  est  pratiqué  en  descendant  l'Allier,  à  partir  du  point  où  la  Sioule  se 
jette  dans  cette  rivière.  Aux  environs  de  Moulins,  le  Tressallier,  toujours  cultivé  d'après 
cette  méthode,  ne  comporte  plus  que  deux  archelets  ou  même  un  seul  '. 

4°  La  quatrième  méthode  est  employée  à  Ussel,  près  de  Chantelle.  Là,  le  Tressallier  est 
cultivé  en  planches  de  trois  rangs,  comme  les  vignes  rouges,  chaque  planche  étant 
séparée  de  sa  voisine  par  un  fossé  ou  raze.  Toutes  les  souches  étaient  munies  d'un 
long  bois,  attaché  par  son  extrémité  à  un  échalas,  et  d'une  taille  courte  pour  assurer  le 
bois  et  la  récolte  de  l'année  suivante.  C'est  un  peu  la  méthode  Guyot.  Si  la  vigne  est  moins 
chargée  par  ce  mode  de  culture,  son  vin  ne  doit  pas  être  plus  mauvais  pour  cela. 

Le  Tressallier  peut  rendre,  en  année  favorable,  jusqu'à  200  hectolitres  et  plus  à 
l'hectare  ;  sa  moyenne  est  de  75  à  100  hectolitres  dans  les  vignes  bien  entretenues. 
Quelle  que  soit  l'année,  il  aoùte  bien  ses  sarments;  son  débourrement  n'est  ni  hâtif, 
ni  tardif.  En  berceau  et  en  treille,  il  est  moins  sensible  aux  gelées  que  dans  la  culture  en 
archelets  sur  souche  basse  ;  les  gelées  de  septembre,  si  elles  n'étaient  excessivement  rares 
dans  l'Allier,  seraient  plus  préjudiciables  à  sa  récolte.  Son  raisin  doit  être  classé  parmi  les 
raisins  à  maturité  de  moyenne  saison.  Il  n'est  sujet  ni  à  la  coulure  ni  au  millerandage  et, 
lorsque  ces  accidents  se  produisent,  ils  sont  le  résultat  d'intempéries  prolongées  ou  d'un 
feuillage  trop  touffu  dans  la  conduite  en  berceau.  Cette  sorte  de  culture  l'expose  particu- 
lièrement aux  atteintes  de  l'Oïdium  et  du  Mildiou  ;  mais,  cultivé  d'après  les  autres 
méthodes,  moyennant  deux  ou  trois  soufrages  et  trois  sulfatages,  il  résiste  bien  à  ces  deux 
maladies.  Il  est  peu  sensible  à  l'Anthracnose  et  au  Pourridié,  et  ses  grappes  ne  redoutent 
la  pourriture  que  dans  les  automnes  trop  humides. 

Vinification.  —  Le  raisin  du  Tressallier  se  cueille  généralement,  dans  l'Allier,  à  la  fin 
de  septembre  ou  dans  les  premiers  jours  d'octobre.  Bien  qu'il  soit  bon  à  manger,  on  le 
recherche  peu  comme  raisin  de  table  et  ses  qualités  vineuses  le  font  réserver  pour  le 
pressoir.  On  foule,  on  presse  et  on  entonne  aussitôt  le  moût  en  foudres  et  en  tonneaux 
dans  lesquels  il  fermente.  Ordinairement,  on  laisse  fermenter  à  part  le  jus  du  pressoir. 
Beaucoup  de  vins  blancs  sont  vendus  au  sortir  du  pressoir  ;  les  bons  viticulteurs  font  subir 
aux  autres  un  premier  soutirage  en  décembre  et  un  deuxième  en  février  ou  mars  ;  ils 
deviennent  alors  limpides,  délicats,  pétillants  et  d'une  fraîcheur  qui  flatte  agréablement  le 
palais.  Un  hectolitre  de  vin  rouge  de  Saint-Pourçain  valait,  il  y  a  peu  de  temps  encore, 

1.  J.  Guyol  (t.  III,  p.  159,  Og.  98). 
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deux  hectolitres  de  vin  blanc  ;   entre  eux,  la  différence  des  cours  est  aujourd'hui   peu 
sensible. 

Dans  les  mauvaises  années,  le  Tressallier  cultivé  en  treille  donne  parfois  des  produits 
un  peu  verts.  Par  lui-même,  son  vin  se  conserve  bien  et  n'est  point  sujet  à  la  maladie  de 
la  graisse  ;  cet  accident  ne  survient  que  quand  il  est  mélangé  au  Saint-Pierre,  au  Chasselas 
et  au  Melon;  toutefois,  s'il  est  récolté  dans  les  terres  fortes  et  argileuses,  il  a  une  durée 
plus  longue  que  lorsqu'il  provient  d'un  sol  léger.  Les  vins  blancs  de  Tressallier  forment 
une  branche  très  importante  du  commerce  dans  la  région  de  Saint-Pourçain  qu'il  faut 
étendre  à  quelques  communes  des  cantons  du  Montet  et  de  Souvigny.  Quand  la  vendange 
se  fait  dans  des  conditions  favorables  de  température,  de  culture  et  de  maturité,  les  vins 
de  Tressallier,  qui  sont  riches  en  acide,  titrent  facilement  dix  degrés  d'alcool  et  résistent 
bien  aux  maladies  de  toutes  sortes. 


DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  moyen;  port  érigé  ;  écorce  d'un  gris 
sombre,  se  détachant  en  lanières  minces  et  chanvreuses. 

Bourgeons,  simples,  de  moyenne  grosseur,  légèrement  pointus;  —  bourgeonnement 
duveteux  et  blanchâtre;  —  jeunes  feuilles  teintées  de  rose  dans  leur  pourtour  extrême, 
duveteuses  à  la  face  inférieure,  portant  à  la  page  supérieure  quelques  filaments  aranéeux. 

Rameaux,  allongés,  moyens  ou  minces,  arrondis;  avec  cannelures  violacées  à  l'état 
herbacé;  de  couleur  châtain  clair,  quand  ils  sont  aoùtés  ;  —  mérithalles  ordinairement 
allongés,  striés;  canal  médullaire  rétréci,  bois  dur,  nœuds  légèrement  proéminents;  — 
vrilles  peu  fortes,  portant  souvent  à  leur  extrémité,  surtout  dans  les  années  d'abon- 
dance, deux  ou  trois  grains  de  raisin. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  à  peu  près  aussi  larges  que  longues  (0m  20  dans 
chaque  sens),  en  forme  de  gouttière  très  prononcée,  tourmentées,  épaisses  au  toucher; 
—  sinus  supérieurs  assez  profonds,  sinus  inférieurs  ordinairement  marqués  dans  les 
pieds  fertiles;  sinus  pétiolaire  ouvert  en  V,  en  lyre  ou  cordiforme;  limbe  glabre, 
un  peu  luisant,  un  peu  bulle  et  d'un  vert  foncé  ;  face  inférieure  recouverte  d'un  léger 
duvet  aranéeux;  —  dents  inégales,  un  peu  aiguës,  courtement  acuminées;  nervures 
violacées  saillantes.  —  Pétiole  allongé,  assez  fort,  strié  de  violet,  formant,  angle  aigu 
avec  le  sarment  et  angle  obtus  avec  le  limbe.  —  Les  feuilles  restent  longtemps  vertes; 
elles  prennent  des  teintes  jaunes  peu  de   temps  avant  leur  chute  qui  est  plutôt  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  troisième  nœud,  moyennes, 
cylindro-coniques,  allongées,  un  peu  serrées,  munies  parfois  d'un  aileron;  pédoncule  assez 
long,  assez  fort,  herbacé;  rafle  verte,  pédicelles  longs,  assez  forts,  verruqueux  ;  pinceau 
sans  teinte  spéciale.  —  Grains,  égaux,  à  peine  moyens,  globuleux,  passant  du  blanc 
verdàtre  au  jaune  plus  ou  moins  bronzé  suivant  l'exposition;  chair  assez  ferme,  sucrée, 
très  relevée,  à  saveur  simple  ;  peau  fine,  assez  résistante  ;  graines,  trois  environ  par 
grain,  de  grosseur  à  peu  près  moyenne. 

Arré  A.   Mathieu. 


PETIT    DANNEZY 


Synonymie.  —  Petit  Danezy,  Petit  Danesy,  Danesy,  DanneryI  (Montilly,  Verneuil, 
Allier;  la  Celle-Bruère  et  Saint- Amand,  Cher).  —  Petit  Maçonnais  et  Lyonnaise  blanche 
(par  erreur  et  confusion  soit  avec  le  Chardonnet,  soit  avec  le  Melon,  Avermes,  près  Mou- 
lins). —  Raisin  de  Grave. 

Historique  et  aire  géographique.  —  De  même  que  le  Tressallier,  mais  sur  un  rayon 
plus  étendu,  ce  cépage  paraît  être  particulier  au  Bourbonnais.  On  le  trouve,  en  effet,  dans 
toute  la  partie  ouest  du  département  de  l'Allier,  à  partir  du  cours  de  la  rivière  de  ce  nom,  et 
même  dans  la  portion  du  département  du  Cher  qui  a  été  prise  à  l'ancienne  province  du 
Bourbonnais2.  Nous  savons  qu'il  existe  aux  environs  de  Saint-Pourçain,  à  la  Chaise,  à 
Verneuil,  à  Montilly,  à  Avermes,  près  de  Moulins  ;  nous  en  avons  vu  quelques  ceps  dans 
la  vallée  du  Cher,  au  delà  de  Montluçon,  et  Guyot  le  signale  dans  le  vignoble  de  Saint- 
Amand3  (Cher).  Existe-t-il  en  dehors  de  ce  rayon?  nous  ne  le  savons  pas.  Mais,  que  de 
temps  immémorial  il  ait  été  cultivé  en  Bourbonnais,  voilà  qui  paraît  certain.  Il  y  a  près 
d'un  demi-siècle  que  le  Cte  Odart  et  Guyot  l'ont  vu  et  en  ont  parlé  dans  leurs  écrits,  et 
nous  avons  connu  nous-même,  à  trois  kilomètres  de  Moulins,  sur  le  territoire  d' Avermes, 
une  vigne  plus  que  séculaire,  qui  en  était  exclusivement  plantée. 

Ce  vieux  cépage  tend  de  plus  en  plus  à  disparaître  ;  nous  l'avons  vainement  cherché 
dans  une  visite  que  nous  avons  faite  au  vignoble  de  la  Chaise.  C'est  là  pourtant  que  le 
Cte  Odart  nous  le  signale,  et  n'est-ce  pas  à  lui  que  les  vins  blancs  de  cet  excellent  cru 
doivent  la  réputation  proclamée  parla  vieille  devise?  «  Bonne  esjjée,  bonne  pêche,  bon 
vin,  La  Chaise  !  » 

Dans  la  région,  il  se  rencontre  çà  et  là  quelques  spécimens  de  Dannezy  ;  mais  les  petits 
coins  plantés  uniquement  de  ce  cépage  sont  clairsemés  et  deviennent  tous  les  jours  plus 
rares.  Aussi,  n'est-ce  pas  sans  peine  que  nous  avons  pu  arriver  à  le  connaître   et  à  le 

1.  On  verra  plus  loin  que  Dannery  est  également  synonyme  de  Romorantin. 

2.  Saint-Amancl-Mont-Rond   et  un  certain  nombre  de  communes  de  cet  arrondissement  faisaient  partie  de  la 
province  du  Bourbonnais. 

3.  Guyot,  Etude  des  vignobles  de  France,  t.  III,  p.  196. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cle  Odart  :  Ampélographie  universelle  (p.  242).  —  Dr  J.  Guyot  :  Étude  des 
vignobles  de  France  (2e  édition,  t.  III,  p.  196).  —  V.  Pulliat  :  Mille  variétés  de  vignes.  —  E.  Salomon  : 
Catalogue  descriptif.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  III,  p.  65). 
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découvrir.  Nous  cherchions  de  tous  côtés  le  Petit  Dannezy  du  C,p  Odart,  sans  réussir  à  le 
trouver  et,  depuis  plusieurs  années  déjà,  nous  le  cultivions  sous  la  dénomination  de 
Petit  Maçonnais;  c'est,  en  effet,  sous  ce  nom  d'emprunt  que  nous  l'avait  envoyé  M.  le 
Chapelain  d'Avenues.  C'est  seulement  après  avoir  planté  des  boutures  de  Dannery,  reçues 
de  Montilly  et  de  la  Celle-Bruère,  que  nous  avons  reconnu  l'identité  de  noire  Petit 
Maçonnais  avec  le  Dannery  ou  Petit  Dannezy.  Nous  l'avons  alors  étudié  de  près  et 
quelle  n'a  pas  été  noire  joie,  en  1895,  lorsque  nous  avons  constaté  que,  par  sa  richesse 
gleucométrique,  il  rivalisait  avec  nos  meilleurs  cépages  ! 

L'aire  géographique  du  Petit  Dannezy  est  donc  beaucoup  plus  étendue  que  celle  du 
Tressallier  ;  mais  son  importance  culturale  dans  l'Allier  est  bien  moindre.  Nous 
sommes  même  porté  à  croire  qu'elle  s'est  de  beaucoup  restreinte  depuis  l'époque  à 
laquelle  écrivait  le  Cte  Odart  ;  faisons  des  vœux  pour  que  celle  restriction  ne  soit  qu'une 
éclipse  passagère  et  pour  que  cette  excellente  variété  reprenne,  dans  nos  plantations  du 
Bourbonnais,  le  rang  dont  elle  n'aurait  jamais  dû  déchoir. 

Ampélographie  comparée.  —  Ce  serait  peut-être  le  lieu  d'indiquer  ici  un  doute  qui 
s'est  élevé  dans  notre  esprit  à  propos  du  Petit  Dannezy  et  du  Romorantin.  Dannery 
est  un  synonyme  commun  aux  deux  cépages.  Faut-il  en  conclure  que  le  Petit  Dannezy 
n'est  pas  différent  du  Romorantin?  Tous  les  renseignements  réunis  ou  fournis  par 
MM.  Yiala,  Trouard-Riolle  et  G.  Amiot  nous  permettent  de  les  considérer  comme  bien 
définis  et  parfaitement  distincts. 

Bien  que  cette  synonymie  de  Dannery  puisse  désigner  deux  variétés  différentes,  nous 
inclinons  à  penser  que  Dannery  et  Dannezy  sont  un  seul  et  même  mot,  le  second  étant 
une  altération  du  premier1.  D'où  vient  ce  nom?  nous  n'avons  pas  eu  la  chance  de  le 
découvrir.  De  même,  nous  ne  saurions  donner  d'autre  raison  des  dénominations  de 
Lyonnaise  blanche  et  de  Petit  Maçonnais  appliquées  à  ce  cépage  qu'une  confusion  soit 
avec  le  Melon,  soit  avec  le  Chardonnet.  Et  maintenant,  pourquoi  ce  nom  de  Raisin  de 
Grave,  cité  par  Odart?  Nous  ne  croyons  pas,  malgré  la  flatteuse  insinuation  du  célèbre 
ampélographe  à  l'adresse  du  Petit  Dannezy,  que  ce  soit  à  cause  d'une  similitude  de  goût 
avec  les  vins  de  Graves  ou  de  saveur  avec  les  raisins  qui  entrent  dans  leur  confection. 
C'est  plutôt,  du  moins  la  supposition  paraît  plus  raisonnable,  parce  que,  à  l'encontre  du 
Tressallier  qui  affectionne  les  terres  riches  et  profondes,  le  Dannezy  s'accommode  mieux 
des  sols  sablo-siliceux  et  graveleux  qui  ont  quelque  analogie  avec  les  graves  du  Bordelais. 

Le  Petit  Dannezy  se  distingue  bien  nettement  des  autres  cépages  blancs  de  l'Allier  avec 
lesquels  il  est  ordinairement  en  contact.  Il  est  beaucoup  moins  productif  que  le  Saint- 
Pierre,  le  Gouget  blanc  et  le  Verdurant  ;  un  peu  moins  vigoureux  que  le  Chardonnet  et 
le  Sauvignon,  mais  il  l'est  davantage  que  le  Melon.  S'il  était  permis  de  lui  assigner 
quelque  lien  de  parenté,  c'est  du  Tressallier  qu'il  se  rapprocherait  le  plus  et  par  ses  entre- 
nœuds espacés  et  par  la  coloration  violacée  de  ses  jeunes  tiges  et  même  par  la  forme  de 
sa  grappe.  Cependant,  dans  le  Tressallier,  la  coloration  des  sarments  herbacés  est  moins 

1.  Dans  certaines  localités  de  la  partie  méridionale  de  l'Allier,  qui  parle  un  patois  se  rapprochant  de  celui 
d'Auvergne,  ;•  placée  entre  deux  voyelles,  dans  le  corps  d'un  mot,  se  prononce  d'une  façon  très  adoucie,  à  peu 
près  comme  le  th  anglais.  LV  prononcée  de  cette  façon  se  rapproche  assez  du  z  et  expliquerait  bien  le  change- 
ment de  Dannery  en  Dannezy.  On  trouve  en  latin  des  permutations  du  même  genre  :  ainsi  quaero  et  quaeso,  je 
demande,  sont  certainement  le  même  mot. 
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accusée,  la  feuille  est  moins  plane,  plus  tourmentée,  d'un  vert  plus  intense  ;  le  raisin  est 
d'un  plus  fort  volume  et  la  production  de  beaucoup  supérieure.  Ce  en  quoi  le  Dannezy 
l'emporte,  c'est  par  la  qualité  de  son  vin  qui  a  plus  de  finesse,  de  corps  et  d'esprit.  Ses 
principaux  caractères  distinctifs  sont  :  1°  son  port  érigé  et  la  préférence  qu'il  montre  inva- 
riablement pour  la  ligne  verticale  ;  2°  ses  mérithalles  allongés  et  l'intervalle  sur-moyen 
qui  sépare  ses  feuilles  les  unes  des  autres,  ce  qui  lui  donne,  en  certains  cas,  un  aspect 
dégarni  ;  3°  la  teinte  lie  de  vin  de  ses  jeunes  tiges,  teinte  qui  persiste  jusqu'à  l'aoùtement  ; 
4°  sa  feuille  plane  qui  s'ouvre  franchement  en  V  sur  un  pétiole  allongé  ;  5°  son  sarment 
plutôt  mince  que  fort,  arrondi,  élancé,  de  couleur  fauve  et  rayé  de  cannelures  plus  foncées. 

Nous  pensons  qu'il  n'existe  qu'une  seule  variation  de  ce  cépage ,  la  variation  à  fruit 
blanc.  Il  entre  de  bonne  heure  en  végétation  et  son  débourrement  doit  être  classé  parmi 
les  hâtifs.  La  floraison  s'accomplit  chez  lui  d'une  façon  normale  et  il  n'est  atteint  par  la 
coulure  que  lorsque  des  pluies  froides  et  persistantes  viennent  s'opposer  à  la  fécondation 
des  fleurs.  Au  moment  de  la  véraison,  son  grain  s'éclaircit  et  prend  une  teinte  d'un  vert 
blanchâtre,  qui  se  bronze  plus  ou  moins  du  côté  du  soleil,  suivant  l'année  et  l'exposition. 
Sa  maturité  arrive  à  la  2e  époque  hâtive  de  M.  Pulliat. 

Le  milieu  où  il  semble  prospérer  plus  avantageusement  est  un  sol  léger  et  rocailleux, 
bien  chauffé  des  rayons  du  soleil  :  là,  moyennant  une  taille  longue,  sagement  conduite,  il 
est  suffisamment  fertile  et  ses  produits  sont  vraiment  dignes  de  fixer  l'attention  du  dégus- 
tateur. En  résumé,  c'est  un  excellent  cépage,  réunissant  de  nombreuses  qualités  :  il  est 
vigoureux,  généreux  sans  être  prodigue  ;  il  ne  coule  pas,  mûrit  bien  chaque  année  sa 
grappe  et  son  bois;  le  vin  qu'il  donne  est  alcoolique,  très  agréable  et  se  conserve  bien. 
Que  peut-onlui  demander  de  plus?  une  abondance  plus  grande?  N'oublions  pas  qu'il  est 
difficile  de  concilier  ensemble  qualité  et  quantité. 

Culture.  —  En  raison  de  leur  prédilection  pour  la  ligne  droite  et  verticale,  les  rameaux 
du  Petit  Dannezy,  qui  partent  de  la  souche,  se  pressent  les  uns  contre  les  autres  et 
n'accusent  aucune  tendance  à  obliquer  ou  à  s'incurver  comme  dans  certaines  variétés.  Les 
yeux  les  plus  fructifères  paraissent  ordinairement  situés  dans  le  milieu  ou  dans  la  partie 
supérieure  du  sarment,  et  c'est  là  que  nous  conseillons  de  prendre  les  greffes  destinées 
à  sa  multiplication. 

On  a  toujours  taillé  et  on  taille  encore  le  Petit  Dannezy  de  la  manière  suivante  :  on 
lui  laisse  une  branche  à  bois,  portant  deux  ou  trois  bourgeons,  et  une  branche  à  fruit,  qui 
n'en  compte  pas  moins  de  six  à  huit.  Cette  dernière  est  dirigée  horizontalement  et  fixée 
par  son  extrémité  à  un  échalas  ;  parfois  on  lui  imprime  une  légère  courbure  et,  dans  les 
deux  cas,  elle  porte  le  nom  d\rirchele(.  Il  y  a  donc  deux  échalas  pour  chaque  pied.  Dans 
les  plantations  récentes,  ils  sont  remplacés  par  plusieurs  lignes  de  fils  de  fer.  On  ébour- 
geonne,  on  épainpre,  on  palisse  rigoureusement  et  on  rogne  à  l'arrière-saison. 

La  méthode  de  culture  appliquée  au  Petit  Dannezy  est  la  culture  en  lignes  basses  et 
sur  souche  '.  Les  ceps  sont  plantés  en  ligne  droite  au  milieu  de  petits  billons  convexes  en 
été  et  concaves  en  hiver.  En  effet,  on  déchausse  les  ceps  avant  la  taille  et,  à  partir  de  mai, 
on  les  chausse,  de  sorte  que  la  configuration  du  terrain  change  d'aspect  deux  fois  par  an  ; 
les  ados   succèdent  aux  fossés   et  les   fossés  remplacent  les  ados,  et  les  ceps  sont  tantôt 

1.  Voir  J.  Guyot  (t.  III,  p.  155,  iig.  84). 
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dans  une  cuvette  et  tantôt  au  sommet  d'un  billon.  C'est  le  même  système  que  pour  la 
culture  des  asperges. 

Les  terrains  dont  il  s'accommodait  le  plus  volontiers  étaient  les  sols  silico-sablonneux, 
divisés  par  de  petits  graviers  et  reposant  sur  un  sous-sol  marneux,  comme  les  coteaux 
d'Avenues  qui  longent  la  rive  droite  de  l'Allier,  après  avoir  dépassé  Moulins.  C'est  là  que, 
moyennant  des  fumures  et  des  amendements  répétés  tous  les  quatre  ou  cinq  ans,  nous 
avons  vu  une  vigne  de  Petit  Dannezy,  vénérable  par  son  grand  âge,  donner  des  produits 
d'une  qualité  supérieure.  Sa  végétation  ne  paraissait  pas  trop  souffrir  du  siècle  et  peut-être 
des  deux  siècles  qu'elle  avait  traversés,  et  son  rendement  n'était  pas  trop  inférieur  à  celui 
de  la  jeune  vigne  qui  l'a  remplacée. 

La  récolle  du  Dannezy  est  parfois  compromise  par  deux  fléaux,  malheureusement  trop 
fréquents  dans  nos  pays,  la  gelée  au  printemps  et  la  grêle  en  été.  Les  gelées  d'automne  et 
d'hiver  lui  sont  très  rarement  préjudiciables  :  les  premières  ne  se  font  sentir  généralement 
qu'après  la  cueillette  du  raisin,  tout  au  plus  se  montrent-elles  de  loin  en  loin  à  l'époque  où 
sa  maturité,  à  peu  près  achevée,  permet  sans  inconvénient  de  commencer  la  vendange  ;  les 
secondes,  à  moins  d'être  sibériennes,  sont  ordinairement  sans  effet  sur  son  bois,  dont  la 
résistance  provient  d'un  aoùlement  précoce  et  d'un  système  médullaire  peu  développé. 
Avec  trois  soufrages  et  trois  sulfatages,  il  est  facile  de  le  préserver  des  maladies  crypto- 
gamiques,  comme  l'Oïdium  et  le  Mildiou  ;  l'Anthracnose  ne  l'attaque  pas  ;  le  Black-Rot 
l'a  respecté  jusqu'à  ce  jour  et  le  Pourridié  n'a  jamais  exercé  de  ravages  clans  ses  planta- 
tions ;  ses  grappes  ne  connaissent  pas  davantage  la  pourriture.  Nous  avons  déjà  dit  qu'il 
était  à  l'abri  de  la  coulure  constitutionnelle  et  était  rarement  atteint  par  la  coulure  météo- 
rique. Ajoutons  que  la  Cochylis  d'été  est  quelquefois  préjudiciable  à  ses  grappes,  et,  sous 
peu,  le  Phylloxéra  aura  raison  de  lui,  comme  il  a  eu  raison  de  tous  les  cépages  français. 

Vinification.  —  Peu  recherché  comme  raisin  de  table,  bien  qu'il  soit  bon  à  manger,  le 
Dannezy  se  cueille  de  la  même  façon  et  aux  mêmes  époques  que  son  compatriote  et 
voisin,  le  Tressallier.  On  procède  à  la  vinification  d'après  une  méthode  identique  :  on 
foule,  on  presse  et  on  met  le  jus  en  tonneaux  où  il  fermente.  Après  fermentation  complète, 
on  soutire  une  première  fois  en  décembre  et  une  deuxième  fois  en  février-mars.  Son  vin 
est  d'une  qualité  supérieure  à  celui  du  Tressallier;  il  est  plus  délicat,  plus  corsé,  plus 
capiteux,  et  se  conserve  plus  longtemps  et  mieux.  D'après  les  épreuves  gleucométriques 
que  nous  avons  faites,  à  Doyet,  en  septembre  1895,  et  suivant  les  données  qui  nous  étaient 
fournies  par  des  raisins  de  Dannezy  mûris  sur  un  sol  peu  favorable  à  la  vigne,  nous 
avons  des  raisons  sérieuses  de  croire  qu'en  certaines  années  son  vin  peut  titrer  12  degrés 
d'alcool. 

De  tous  les  cépages  propres  au  Bourbonnais,  c'est  au  Petit  Dannezy  que  revient  la  pre- 
mière place.  Nous  allons  plus  loin  et  nous  ne  craignons  pas  d'affirmer  que,  par  la  richesse 
de  son  moût,  il  vient  immédiatement  après  les  Pinots  noirs  et  gris,  les  Savagnins  blancs 
et  roses,  et  peut  concourir  avec  le  Chardonnet  et  le  Petit  Meslier. 

DESCRIPTION.  —  Souche  assez  vigoureuse  ;  tronc  moyen  ;  écorce  d'un  brun  grisâtre, 
se  détachant  par  fines  lanières. 

Bourgeons,  de  grosseur  moyenne  châtain  clair  avant  le  débourrement,  qui  est 
hâtif,  duveteux  et  d'un  blanc  roussàtre  ;  folioles  avec  pourtour  rosé  à  leur  épanouissement, 
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portant  à  leur  partie  supérieure  des  teintes  bronzées  et  à  la  page  inférieure  des  filaments 
aranéeux. 

Rameaux,  allongés,  minces,  arrondis,  élancés  avec  direction  verticale,  colorés  en  violet 
lie  de  vin  jusqu'à  laoùtement,  qui  est  assez  précoce  ;  à  partir  de  ce  moment  ils  prennent 
une  teinte  fauve  avec  cannelures  châtain  clair  ;  ramifications  peu  nombreuses;  —  méri- 
thalles  espacés,  striés  de  marron  ;  canal  médullaire  étroit  ;  bois  assez  dur  ;  nœuds  d'une 
nuance  un  peu  plus  foncée  que  la  tige  du  sarment;  diaphragme  ligneux,  avec  traces  de 
moelle  ;  —  vrilles  fines,  peu  développées  et  peu  nombreuses. 

Feuilles  moyennes  et  parfois  sur-moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  planes, 
assez  épaisses  ;  —  lobes  supérieurs  généralement  bien  marqués,  inférieurs  plus  ou 
moins  ;  sinus  pétiolaire  franchement  ouvert  en  V  à  lèvres  souvent  infléchies  en 
accolade  rétrécie  ;  il  arrive  assez  souvent  qu'un  seul  des  deux  lobes  supérieurs  est 
bien  dessiné  et  nous  avons  cru  remarquer  que,  dans  ce  cas,  c'était  le  plus  souvent 
celui  des  deux  qui  regarde  la  droite  de  l'observateur;  —  limbe  bulle,  un  peu  luisant, 
d'un  vert  mat  ;  page  inférieure  cotonneuse  et  un  peu  blanchâtre  ;  denture  un  peu 
plus  espacée  et  un  peu  plus  obtuse  que  dans  le  Tressallier  ;  elle  est  néanmoins  un  peu 
aiguë  et  courlement  acuminée  ;  nervures  violacées,  avec  quelques  poils  à  la  partie 
inférieure.  —  Pétiole  long,  violacé,  portant  quelques  poils  à  la  partie  inférieure,  de 
moyenne  grosseur,  presque  à  angle  droit  par  rapport  au  plan  du  limbe.  —  A  l'arrière- 
saison,  la  feuille  prend  des  teintes  d'un  jaune  clair  qui  s'accentuent  de  plus  en  plus 
jusqu'à  la  défeuillaison  qui  paraît  un  peu  hâtive. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  vers  le  troisième  nœud  du  sarment  ;  grosseur  moyenne  ; 
cylindro-coniques,  un  peu  allongées,  parfois  ailées  ;  pédoncule  herbacé,  facile  à  détacher 
à  la  maturité  ;  rafle  un  peu  violacée  ;  pédicelles  forts,  verruqueux,  longs,  avec  bourrelet 
accentué;  pinceau  verdâtre,  peu  adhérent.  —  Grains,  moyens,  globuleux,  pas  très  fermes, 
bien  égaux  entre  eux,  passant  du  vert  au  blanc  verdâtre  plus  ou  moins  bronzé  du  côté  du 
soleil  ;  peau  un  peu  épaisse  ;  chair  molle,  incolore,  juteuse,  sucrée,  bien  relevée,  avec  une 
pointe  d'astringence  qui  doit  communiquer  du  corps  au  vin  ;  un  ou  deux  petits  pépins 
dans  chaque  grain,  parfois  trois. 

Abbé  A.  Mathieu. 
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PIQUE  POULS 


Synonymie.  —  Picpoul,  Picpoule,  Picapoule,  Piquepoule,  Pigpouille  (Bouches-du- 
Rhône,  Gard,  Hérault,  Aude,  Pyrénées-Orientales,  c'est-à-dire  dans  toute  la  Provence  et 
le  Bas-Languedoc).  —  Picapulla,  Picapouya,  Picapouia  (dans  certaines  parties  des 
Pyrénées-Orientales  et  en  Espagne).  —  Picapolla,  Avillo  (Catalogne,  V.  Pulliat).  — 
Languedocien  (A.  Pellicot.) 

Historique  et  origine.  —  Les  Piquepouls  sont  connus,  de  temps  immémorial,  dans  le 
Midi  de  la  France  ;  ils  ont,  semble-t-il,  toujours  appartenu  aux  vignobles  de  la  Provence 
et  du  Bas-Languedoc,  non  qu'ils  y  aient  jamais  joué  un  rôle  prépondérant  ou  tenu  une 
grande  place,  mais  parce  qu'ils  offrent,  à  divers  points  de  vue,  un  ensemble  de  qualités 
qui  les  ont  fait  apprécier  de  tout  temps  et  rechercher  dans  certaines  situations  parti- 
culières. Olivier  de  Serres  parle  avec  éloge  des  Piquepouls,  qu'il  écrit  Piquepoule. 
L'orthographe  adoptée  par  M.  Henri  Mares  nous  paraît  la  meilleure,  parce  qu'elle  est  la 
plus  usitée  dans  le  pays,  où  la  majorité  des  vignerons  écrit  Piquepoul  plutôt  que 
Picpoule  ou  Picpoul  ;  c'est  elle  qui  se  rapproche  le  plus  de  celle  d'Olivier  de  Serres, 
caractéristique  des  raisons  possibles  de  la  détermination  du  cépage. 

Les  Piquepouls  constituent  une  petite  famille  où  sont  représentées  les  trois  variétés  : 
noire,  grise  ou  rose,  et  blanche. 

Aire  géographique.  —  Si  l'aire  géographique  des  Piquepouls  embrasse  tous  les 
vignobles  du  littoral  méditerranéen  et  pénètre  au  delà  des  Pyrénées,  en  Espagne,  c'est 
plus  particulièrement  dans  le  département  de  l'Hérault  qu'ils  couvrent  des  surfaces  rela- 
vement importantes.  Avant  l'invasion  phylloxérique,  leur  dissémination  était  plus  grande, 
assez  régulièrement  étendue  en  Provence  et  dans  le  Bas-Languedoc.  Dans  le  Boussillon, 
par  exemple,  le  Piquepoul  noir  était  plus  répandu  qu'ailleurs;  il  entrait  pour  une  bonne 
part,  avec  le  Carignan,  le  Morrastel,  l'Espar,  dans  la  composition  des  vins  corsés,  fermes 
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et  colorés  de  celte  région,  tandis  que  le  Piquepoul  gris  ou  rose  était  plus  spécialement 
cultivé  dans  les  arrondissements  de  Béziers  et  de  Montpellier  où,  peu  exigeant  sur  la 
nature  du  sol,  il  garnissait  les  coteaux  les  plus  pauvres  et  certains  sables  du  littoral. 

Après  la  destruction  du  vignoble  par  le  Phylloxéra,  et  au  cours  de  sa  reconstitution  à 
laide  des  cépages  américains,  la  fortune  des  Piquepouls  s'est  modifiée.  Le  Piquepoul  noir 
a  suivi  celle  de  tous  les  cépages  fins,  à  production  modérée,  tels  que  l'Espar,  le  Morrastel, 
le  Terret,  qui,  sous  l'influence  de  certaines  idées  erronées,  ont  été  trop  généralement 
délaissés.  Si  l'Hérault  et  les  déparlements  voisins  donnèrent  alors  un  magnifique  exemple 
de  ce  que  peut  le  courage,  l'énergique  volonté  de  vaincre  et  de  triompher  de  tous  les 
obstacles,  il  faut  reconnaître  que  les  viticulteurs  de  ces  pays  commirent  une  faute  en  se 
laissant  aller  trop  souvent  à  abandonner  les  cépages  fins,  de  qualité,  —  Grenache,  Terret, 
Mourvèdre,  Espar,  Piquepoul  noir  — ,  pour  donner  le  pas,  même  sur  les  coteaux,  au 
cépage  de  grande  abondance  qu'est  l'Aramon.  C'est  ainsi  que  le  Piquepoul  noir  a  perdu 
beaucoup  de  son  importance  relative  d'autrefois.  On  le  trouve  aujourd'hui,  dans  quelques 
vignes  de  coteau,  mélangé  aux  autres  cépages  ci-dessus  désignés,  et  presque  toujours  en 
faible  proportion. 

En  revanche,  le  Piquepoul  rose,  plus  communément  appelé  Piquepoul  gris,  et  le 
Piquepoul  blanc  ont  vu  leur  culture  grandir  d'une  façon  remarquable  :  l'utilisation  des 
sables  du  littoral  a  été  pour  eux  le  point  de  départ  d'un  développement  inattendu.  On  sait 
que,  peu  après  l'invasion  phylloxérique,  il  fut  démontré  que  l'insecte  ne  pouvait  se  propa- 
ger normalement  dans  les  terres  de  sables  marins,  et  que  les  vignes  françaises  franches  de 
pied  y  pouvaient  vivre  et  prospérer  à  l'abri  de  ses  attaques.  D'immenses  vignobles  se 
créèrent  dès  lors  et  surgirent,  comme  sous  le  coup  de  quelque  baguette  magique,  dans 
cette  vaste  étendue  de  sables,  naguère  inculte  et  abandonnée,  qui  s'étend  de  l'embouchure 
du  Petit  Rhône  à  celle  de  l'Hérault,  entre  les  étangs  et  les  rives  bleues  de  la  Méditerranée. 
Le  Piquepoul  passait  pour  s'accommoder  des  terrains  pauvres,  il  se  trouvait  ainsi  tout 
désigné  pour  occuper  dans  ces  vignobles  une  place  importante  ;  elle  lui  a  été  donnée. 
Dans  les  magnifiques  domaines  que  la  Compagnie  des  Salins  du  Midi  a  aménagés  avec 
tant  d'intelligence,  de  méthode  éclairée  et  de  succès,  notamment  à  Jarras,  près  d'Aigues- 
Mortes,  et  à  Villeroy,  près  de  Cette,  —  exploitations  dont  la  récolte,  qui  a  atteint  en  1900 
près  de  100.000  hectolitres  de  vins  de  toutes  sortes,  rouges  et  blancs,  dira  toute  l'impor- 
tance — ,  les  Piquepouls  roses  et  blancs  entrent  pour  une  bonne  part.  Ils  y  sont  cultivés 
côte  à  côte  avec  les  Terrets-Bourrets  et  les  Terrets  blancs,  en  vue  de  la  production  de  vins 
blancs  fort  appréciés. 

Il  en  est  de  même  dans  les  communes  du  département  de  l'Hérault,  où  l'on  vise  plus 
particulièrement  la  production  des  vins  blancs  destinés  à  la  vermoutherie  :  à  Agde,  à 
Marseillan,  à  Pinet,  à  Pomerols,  à  Mèze,  les  Piquepouls  occupent  à  peu  près  un  quart  du 
vignoble  blanc,  et  c'est  dans  une  vigne  des  environs  de  Marseillan  que  nous  avons  cueilli 
nous-même  les  grappes  de  Piquepouls  qui  ont  servi  de  type  pour  la  description  et  la 
reproduction  des  planches.  Quoique  fort  répandus,  les  Piquepouls  le  sont  moins  cepen- 
dant que  les  Terrets-Bourrets  qui  forment  le  fond  du  vignoble  blanc  de  cette  contrée, 
connue,  à  raison  de  son  voisinage  de  l'étang  de  Thau  et  de  la  mer,  sous  le  nom  de 
vignoble  de  la  Marine  :  c'est  le  centre  véritable  de  la  culture  des  Piquepouls,  disséminés 
ailleurs  sur  divers  points  du  Bas-Languedoc  dans  des  plantations  de  moindre  étendue. 
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Ampélographie  comparée.  —  Les  Piquepouls  du  Languedoc  forment  un  groupe  bien 
distinct  qui  ne  saurait  être  confondu  avec  les  cépages  d'autres  régions  auxquels  la  même 
dénomination  a  pu  être  attribuée.  Il  en  est  ainsi,  par  exemple,  du  cépage  communément 
appelé  Picpoul  dans  le  Gers  et  les  Landes,  ou  plus  exactement  dans  l'Armagnac.  Fré- 
quemment, il  y  a  eu  confusion  sur  ce  point,  et  le  C,e  Odart  lui-même,  dont  Y  Ampélogra- 
phie est  pourtant  féconde  en  enseignements  des  plus  précieux,  n'a  pu  s'en  défendre.  En 
étudiant  la  tribu  des  Piquepouls,  qu'il  écrit  Picpouille,  cet  éminent  praticien  s'exprime 
ainsi  :  «  La  Picpouille  blanche  est  la  source  des  eaux-de-vie  d'Armagnac,  eaux-de-vie 
«  presque  aussi  renommées  que  celles  de  Cognac.  Je  ne  suis  pas  certain  de  l'avoir  dans 
«  ma  collection,  quoique  j'aie  cru  la  reconnaître.  C'est  pourquoi  je  n'en  dirai  pas  autre  chose.  » 

C'est  trop  encore  cependant,  car  la  Picpouille  blanche  d'Armagnac  n'a  aucun  titre  à 
faire  partie  de  la  tribu  vraie  des  Piquepouls,  et  n'est  que  la  Folle  blanche  des  Charentes. 
Sans  doute,  il  y  a  entre  la  Folle  blanche  ou  si  l'on  veut  entre  la  Picpouille  blanche 
de  l'Armagnac  et  le  Piquepoul  blanc  du  Languedoc  plus  d'un  point  de  ressemblance; 
mais  il  est  facile  de  les  différencier.  Les  feuilles  du  Piquepoul  sont  un  peu  moins  coton- 
neuses que  celles  de  la  Folle  blanche  et  les  sinus  un  peu  plus  profonds;  les  grains 
légèrement  oblongs  le  sont  plus  nettement  dans  le  premier  que  dans  la  seconde  ;  la  couleur 
verte  du  raisin  est  plus  nette,  plus  accentuée  à  maturité,  chez  la  Folle  blanche  que  chez 
les  Piquepouls;  le  vin  de  celui-ci  enfin  est  plus  corsé,  plus  nerveux,  moins  acide 
que  celui  de  la  Folle.  Le  Picpoul  de  l'Armagnac,  ou  Folle  blanche,  est,  d'autre  part,  un 
cépage  très  ancien  de  cette  région  ;  il  y  est  acclimaté  depuis  de  longs  siècles,  et  il  ne  serait 
pas  impossible  qu'il  y  eût  été  importé  de  la  Gaule  narbonnaise  par  les  Romains.  A  l'appui 
de  cette  hypothèse,  on  pourrait  citer  ce  fait  qu'aux  environs  d'Eauze  (Gers),  où  les 
ruines  romaines  abondent,  on  a  découvert  fréquemment  des  fragments  de  peinture  ou 
de  mosaïque  représentant  des  sarments  de  vignes  ;  or  les  feuilles  de  ces  branches  sont 
absolument  identiques  aux  feuilles  de  la  Folle  blanche,  actuellement  encore  cultivée  dans 
la  région.  L'origine  du  Piquepoul  du  Bas-Languedoc  et  du  Picpoul  ou  Folle  blanche  de 
l'Armagnac  serait-elle  la  même?  Et  celle-ci  ne  présenterait-elle  aujourd'hui  des  caractères 
différents  que  par  suite  des  modifications  apportées,  sous  l'action  du  temps,  par  la 
culture  et  le  climat?  C'est  fort  problématique;  et  il  est  plus  simple  de  constater,  en 
présence  de  ces  différences,  que  les  deux  cépages  sont  distincts  et  ne  sauraient  être  con- 
sidérés comme  faisant  partie  du  même  groupe. 

Il  semble  que  le  Cte  Odart  ait  commis  une  confusion  analogue  en  parlant  du  Piquepoul 
rose  ou  gris  :  «  Picpouille  grise  ou  rose  (Haute-Garonne  et  Pyrénées).  Cette  dernière 
«  dénomination  de  couleur  me  paraît  mieux  exprimer  la  nuance  de  la  sienne.  On  fait 
«  beaucoup  de  cas  de  cette  variété  dans  le  déparlement  de  l'Aude,  où  elle  concourt  pour 
«  une  forte  proportion  à  la  composition  de  la  Blanquette  de  Limoux  ;  il  en  est  de  même 
«  aux  Pyrénées-Orientales,  où  l'on  fait  de  sa  vendange  exclusivement  un  vin  sec,  très  spiri- 
«  tueux  et  très  agréable  ;  il  est  aussi  de  bonne  garde,  et  j'en  parle  pertinemment,  car  j'en 
«  ai  fait  venir  un  baril  d'un  hectolitre,  il  y  a  une  vingtaine  d'années.  On  dit  qu'on  peut 
«   le  rendre  mousseux  en  le  mettant  en  bouteilles  au  printemps  ;  je  me  méfie  un  peu  des 

«   vins  mousseux  du  Midi »  Peut-être  le  savant  ampélographe  a-t-il  raison  sur  ce  point  ; 

mais  sur  le  reste,  ne  prend-il  pas  le  Mauzac  rose,  base  des  vins  de  Blanquette  de  Limoux, 
pour  le  Piquepoul  rose,  dont  il  serait  difficile  de  prétendre  que,  sous  le  soleil  de  l'Hérault 
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de  l'Aude  ou  des  Pyrénées-Orientales,  la  couleur  est  plutôt  rose  que  grise?  Examinée  à 
l'ombre,  cette  couleur  est  gris  rose,  avec  prédominance  des  teintes  grises  ;  en  plein  soleil, 
la  couleur  grise  est  fortement  teintée  de  rose,  mais  sans  aller  jamais  au  rouge  clair.  Dans 
le  Mauzac  rose,  au  contraire,  la  teinte  rose  plus  nette,  vire  fréquemment  au  rouge  clair. 
Or,  le  Gte  Odart  ajoute  en  parlant  de  la  Picpouille  grise  :  «  Les  grappes  sont  belles,  ailées, 
«  bien  garnies  de  grains  trop  serrés,  oblongs,  grisâtres  d'abord,  puis  rose  ou  rouge  clair.  » 
Les  Piquepouls  sont  des  cépages  vigoureux,  à  débourrement,  à  floraison,  véraison  et 
maturité  tardives  (maturité  3e  époque  tardive  de  Pulliat).  Le  noir  est  le  moins  vigoureux 
des  trois  ;  le  rose  paraît  être  le  type  du  groupe.  Ils  sont  caractérisés  par  leur  vigueur,  leur 
port  érigé,  leur  feuillage  abondant,  bien  dentelé,  d'un  vert  clair,  jaunissant  facilement  à 
l'automne,  par  leur  fructification  abondante,  leurs  grappes  ailées,  de  moyenne  longueur, 
à  grains  serrés,  juteux,  à  peau  très  fine,  très  sensible  à  la  pourriture. 

Culture.  —  Les  Piquepouls  sont  essentiellement  des  cépages  des  régions  méridionales  : 
ils  aiment  les  coteaux  ensoleillés,  les  plages  brûlées  par  le  soleil  et  caressées  par  les  vents 
du  large.  Ils  s'accommodent  des  sols  pauvres  et  arides,  des  terrains  caillouteux  mélangés 
d'argile  plastique,  de  ceux  qu'aux  environs  de  Marseillan  on  nomme  piltoresquement 
«  tapot  »,  et  aussi  des  sables,  dont  la  riebesse  laisse  en  général  fort  à  désirer  :  c'est  dans 
ces  sortes  diverses  de  sols  qu'ils  donnent  leurs  meilleurs  produits.  En  sols  profonds  et 
riches,  leur  fertilité  s'accroît  sans  doute,  et,  francs  de  pied,  leur  végétation  devient  exubé- 
rante ;  mais  la  valeur  du  produit  diminue  et  la  tendance  à  la  pourriture  s'augmente.  Ce 
sont  exclusivement  des  raisins  de  cuve,  et  l'on  s'explique  parfaitement  qu'à  cause  de  cela, 
si  le  Piquepoul  noir  a  été  presque  totalement  délaissé  depuis  la  reconstitution  par  le 
greffage,  à  cause  de  sa  petite  production  relative  et  de  la  préférence  accordée  au  Cari- 
gnan,  les  Piquepouls  rose  et  blanc  aient  été  au  contraire  multipliés  en  vue  de  la  pro- 
duction des  vins  blancs. 

Leur  débourrage  tardif  les  préserve  des  gelées  prinlanières;  et,  pour  peu  que  les 
circonstances  soient  favorables,  leur  récolte  est  régulière.  Par  malheur,  ils  sont  extrê- 
mement sensibles  à  l'action  des  brouillards,  et,  lorsque  l'apparition  des  buées  venant  de 
la  mer  coïncide  avec  la  floraison,  il  n'est  pas  rare  de  voir  leur  récolte  disparaître,  et  fondre 
pour  ainsi  dire,  en  quelques  matinées.  Ce  moment  critique  passé  et  les  effets  de  la  coulure 
n'étant  plus  à  craindre,  toutes  les  chances  sont  pour  que  leur  récolte  arrive  à  bien  :  s'ils  sont 
sujets  à  l'Oïdium,  ils  se  laissent  aisément  défendre,  et  les  soufrages  méthodiquement  appli- 
qués, ainsi  qu'on  a  coutume  de  faire  dans  l'Hérault,  suffisent  à  les  en  préserver.  Les 
traitements  habituels  contre  le  Mildiou  les  laissent  également  à  l'abri  de  cette  cryptogame, 
à  laquelle  ils  offrent  une  résistance  moyenne.  Aucun  soin  spécial  n'est  nécessaire  pour  les 
défendre  contre  ces  maladies  non  plus  que  contre  l'Anthracnose  et  les  autres  Rots.  Nous 
n'avons  jamais  entendu  dire  ni  constaté  qu'ils  soient  particulièrement  recherchés  par  les 
insectes  ampélophages.  La  Pyrale,  la  Cochylis,  l'Attelabe,  l'Altise  s'y  rencontrent  comme 
chez  les  autres  cépages  de  la  région. 

Ils  ne  redoutent  point  la  sécheresse,  mais  plutôt  les  humidités  excessives.  Lorsqu'après 
la  véraison,  des  pluies  abondantes  ou  seulement  des  rosées  fréquentes  surviennent,  ils  ne 
lardent  pas  à  être  envahis  par  la  pourriture  :  c'est  là  leur  grand  défaut.  Il  m'est  même 
arrivé  de  voir,  à  la  suite  d'humidités  persistantes  auxquelles  succédaient  subitement  de 
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grands  vents  du  nord,  les  raisins  des  Piquepouls,  déjà  fortement  envahis  par  la  pourriture, 
se  vider  en  quelque  sorte  et  se  dessécher  dans  les  quarante-huit  heures.  Les  trois  varié- 
lés  de  Piquepouls  ne  sont  pas  également  sensibles  à  celle  affection  de  la  pourriture  :  le 
blanc  y  est  plus  sensible,  puis  le  ro.se,  enfin  lenoir.  Lesautomnes  sans  pluies  sont,  par  suite, 
ceux  qui  leur  conviennent  le  mieux.  Comme  ils  mûrissent  lard,  que  la  peau  du  grain  est 
très  fine,  le  rendement  en  jus  est  relativement  élevé  et  le  produit  important. 

Dans  les  sables,  où  l'action  du  Phylloxéra  est  négligeable,  on  plante  les  Piquepouls 
directement  de  bouture,  quelquefois  en  racines  venus  de  pépinière,  à  raison  de  4.000  à 
4.200  pieds  à  l'hectare,  les  ceps  étant  à  une  distance  de  1  m  50,  en  tous  sens,  les  uns  des 
autres.  Le  sol  est  généralement  recouvert  d'un  paillis  de  petits  roseaux  ou  de  triangle 
(litière  provenant  des  marais  du  littoral),  afin  d'éviter  les  tourbillons  de  sable  que  ne  man- 
queraient pas  de  produire  les  coups  de  vents  et  les  rafales  venant  de  la  mer.  Bien  entrete- 
nus par  des  labours  et  des  façons  culturales  renouvelés,  bien  défendus  contre  les  maladies 
cryptogamiques,  soigneusement  fumés  annuellement,  les  Piquepouls  arrivent  à  donner, 
dans  ces  situations,  des  récoltes  voisines  de  100  hectolitres  à  l'hectare.  La  fumure  la  plus 
employée  et  celle  que  l'expérience  a  démontré  convenir  le  mieux  à  ces  sols  de  sables,  est 
un  engrais  de  tourteaux  de  graines  oléagineuses,  par  exemple  les  tourteaux  de  sésame 
sulfurés,  répandus  clans  une  cuvette  au  pied  du  cep,  à  la  dose  de  350  à  500  grammes  par 
pied. 

Sur  les  coteaux,  où  l'intervention  de  la  vigne  américaine  a  été  indispensable,  les  Pique- 
pouls se  sont  montrés  plutôt  bons  greffons.  A  l'encontre  des  Terrets  qui  sont  des  greffons 
médiocres,  assez  chlorosants,  les  Piquepouls  ont  une  affinité  suffisante  avec  la  plupart  des 
porte-greffes  usités.  Suffisante  avec  le  Riparia,  cette  affinité  devient  bonne  avec  le  Rupestris 
du  Lot,  meilleure  encore  avec  certains  franco-américains,  tels  que  l'Aramon X Rupestris 
n°  1  et  le  1202.  Je  connais  quelques  essais  récents  de  Piquepoul  gris  greffé  sur  Ripa- 
ria X Berlandieri  157-11,  qui  dénoterait  une  affinité  excellente  :  cette  observation  confir- 
merait, d'ailleurs,  tout  ce  que  nous  savons  des  mérites  et  des  facultés  d'affinité  des 
hybrides  de  Berlandieri  et  du  Berlandieri  lui-même  pour  nos  cépages  indigènes.  Greffé, 
le  Piquepoul  donne,  suivant  les  sols,  des  récoltes  variant  de  50  à  80  hectolitres,  et  pou- 
vant aller  exceptionnellement  à  100  hectolitres. 

Etant  donnés  sa  fertilité  moyenne  et  sa  vigueur,  ses  raisins  placés  le  plus  souvent  à  la 
base  même  des  sarments,  la  taille  courte  sur  coursons  est  celle  qu'il  faut  appliquer  au 
Piquepoul  :  c'est  celle vque  pratiquent  les  vignerons  méridionaux  sur  leurs  vignes  conduites 
en  gobelet  ;  et  je  ne  connais  aucune  tentative  de  taille  longue  sur  Piquepoul  auquel, 
d'ailleurs,  l'allongement  de  la  branche  à  fruit  ne  paraît  point  convenir. 

Vinification.  —  Si  le  produit  du  Piquepoul  est  abondant,  il  est  aussi  de  qualité.  Ven- 
dangé à  complète  maturité,  alors  que  le  grain  commence  à  se  rider  légèrement,  —  vers  le 
15  octobre  — ,  il  donne  un  vin  corsé,  nerveux,  spiritueux,  titrant  de  11  à  12°  d'alcool, 
avec  une  espèce  de  bouquet  particulier  sui  generis,  qui  le  fait  rechercher  par  les  fabricants 
de  vins  de  liqueur  et  de  vermoutherie.  Les  acheteurs  ordinaires  des  vins  dits  de  Piquepoul 
sont,  en  effet,  les  grands  fabricants  de  vermouths,  dont  les  maisons  florissantes  occupent 
à  Celte  une  situation  prépondérante.  Les  vins  de  Piquepoul  sont  souvent  vendus  tels  quels; 
plus   souvent  encore   mélangés  aux  vins  de  Clairette  et  de   Terrets  gris  et  blanc,   avec 
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lesquels  ils  se  marient  parfaitement  ;  cet  ensemble  constitue  un  type  de  vin  blanc  à  la  fois 
souple,  nerveux,  délicat  et  fin,  qui  gagnerait  à  être  connu  et  répandu  sur  tous  nos  marcbés 
de  consommation.  Il  arrive  parfois  que  le  Piquepoul  est  mêlé  à  la  cuve  à  certains  cépages 
rouges  ;  il  leur  apporte  de  la  vinosité  et  du  mordant,  et  ajoute  à  leur  finesse.  La  vinifica- 
tion du  Piquepoul  rose  demande  à  être  conduite  avec  activité,  de  manière  à  conserver  au 
jus  toute  sa  blancheur  ;  la  plus  grande  partie  des  vins  de  presse  est  mélangée  d'ordinaire 
au  vin  de  goutte  ou  de  premier  jet  :  on  lui  fait  subir  au  préalable  un  léger  méchage, 
l'action  de  l'acide  sulfureux  ayant  ici  pour  conséquence  d'aviver  le  brillant  naturel  du  vin. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  forte;  à  fines  lanières  d'un  gris  cendré;  à  port 
plutôt  érigé. 

Bourgeons,  coniques,  duveteux  et  vert  blanchâtre  au  débourrement  tardif;  .jeunes 
feuilles  d'un  vert  jaunâtre,  luisantes,  pointillées  de  grenat;  jeunes  grappes  de  fleurs  appa- 
raissant de  bonne  heure. 

Rameaux,  forts,  érigés,  vigoureux,  sinueux  ;  passant  du  vert  lavé  de  rose  au  rose  foncé  et 
au  rouge  clair  ;  demeurant  tels  après  aoûlement  ;  finement  striés  ;  à  nœuds  accusés  ;  —  à 
mérithalles  rapprochés  et  presque  noués  court;  bois  dur;  moelle  peu  abondante;  —  vrilles 
longues,  fines,  bifurquées. 

Feuilles,  quinquelobées,  moyennes,  finement  huilées,  un  peu  rugueuses  à  la  face  supé- 
rieure, légèrement  cotonneuses  à  la  face  inférieure,  d'un  duvet  court  et  pileux  ;  —  à  lobes 
bien  découpés  ;  à  sinus  profonds,  les  sinus  supérieurs  plus  accusés  que  les  secondaires, 
le  pétiolaire  étroitement  ouvert  ;  —  à  denture  bien  découpée,  brusquement  acuminée  ;  — 
d'une  teinte  vert  clair  virant  au  jaune  à  l'automne,  sans  rougissement,  d'un  jaune  qui  s'ac- 
cuse et  s'accentue  jusqu'au  complet  dessèchement;  — nervures  fortes,  nettement  évincées 
vers  leur  point  d'attache.  —  Pétiole  assez  long,  enviné,  plutôt  grêle,  formant  un  angle 
presque  droit  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes  placées  bas  sur  le  sarment,  moyennes  ou  sur-moyennes,  cylindro- 
coniques,  ailées;  à  grains  très  serrés  ;  à  pédoncule  ligneux,  charnu  et  fort,  moyennement 
long;  pédicelles  longs  et  grêles.  —  Grains  petits,  oblongs,  noirs  ou  rose  gris,  ou  blanc, 
suivant  la  variété;  s'égrenant  facilement  ;  à  chair  juteuse,  bien  sucrée,  à  saveur  douce, 
légèrement  relevée  ;  à  peau  mince  et  fine,  peu  résistante,  facilement  accessible  à  la  pour- 
riture. 

P.   Gervais. 
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SYLVANER 


Synonymie.  —  Grï'ner  Sylvaner,  Sylvaner  vert  (/?.  Gœthe  et  H.  Gœthe).  — Œsterrei- 
cher,  Salviner,  Salvaner,  Frankenriesling,  Grl'nedel,  Schonfeilner,  Scharvaner,  Boetzin- 
ger  (Allemagne,  Baho).  —  Zelencic,  Selenzhic,  Weisser  Augustiner,  Tschafandler, 
Zeleni  Kleshez,  Weisser  Oesterreisser,  Mushka,  Mushza,  Mishka,  Fliegkntraube  (Styrie, 
Metzger-B;ibo). —  Grûnlichgelber  Sylvaner  [Gock).  —  Weisser,  grïnler  ou  Gelber 
Sylvaner  [Single).  —  Feuille  ronde,  Rundblatt,  Weissblanke,  Grl'nfraenkisch,  Fran- 
kentraube,  Gentil  vert,  Clozier,  Silvain  vert,  Schwabler  (Alsace  et  France,  Slollz). 
—  Sylvanertraube  [Kôlges).  —  Zelena  Sedmogradka  (Croatie).  —  Silvant  Zold, 
Pepltraube,  Cilifantli,  Grûner  Zirfahndler  (Hongrie).  —  Cynifal  Zeleng,  Movavak, 
Ziehfadl  (Bohême).  —  Plant  du  Rhin,  Gros  Rhin,  Gros  Riesling,  Arvlne  grande  (Suisse, 
Valais). 

Observations.  —  Le  Sylvaner  vert  est  un  cépage  très  répandu  dans  l'Europe  centrale. 
Les  ampélographes  admettent  qu'il  est  originaire  de  Transylvanie  (Siebenbuergen).  En  tous 
cas,  les  appellations  d'Autrichien  qu'on  lui  donne  en  Allemagne,  de  Zierfahndel  (altéra- 
tion de  Sylvaner  en  Autriche  et  en  Hongrie),  de  Frankenriesling  et  de  Schiv'àbler,  sur 
les  bords  du  Rhin  et  en  France,  indiquent  bien  qu'il  nous  vient  des  régions  de  l'Est. 
Mais  en  Transylvanie,  d'après  les  données  de  Franz  de  Nagy,  le  Sylvaner  vert  n'est  connu, 
à  Klausenbourg,  que  depuis  une  trentaine  d'années,  et  maintenant  encore  on  n'en  ren- 
contre que  des  ceps  isolés.  Il  est  donc  plus  sûr  de  considérer  l'Autriche  comme  sa  patrie 
d'origine. 

Le  Sylvaner  vert  est  un  cépage  à  vins  blancs,  très  apprécié  dans  tous  les  vignobles  du  nord 
de  l'Europe.  Il  réussit  bien  dans  les  terres  à  altitude  élevée,  placées  à  des  expositions 
défavorables,  laissant  à  désirer  comme  fertilité.  Dans  de  semblables  conditions,  aucun 
autre  cépage  ne  saurait  lui  être  comparé  comme  productivité,  longévité  et  valeur  de 
ses  produits  dès  qu'on  lui  applique  une  taille  et  une  culture  appropriées. 

Dans  le  nord  du  Wurtemberg,  dans  les  vignobles  de  Tanber  et  Jaxt,  on  pratique 
avec  succès  la  taille  basse,  en   quenouille,   formée   d'astes  plus  ou  moins  longs.  Dans  le 


BIBLIOGRAPHIE.  —   H.  et  R.  Goethe  :  Atlas  werlvollsler  Traùbensorten   mit  Abbildùng  (PI.  XI).   - 
H.    Goethe  :    Handbuch   der   Ampelographie   (p.    127).    —    Babo   (p.    304).    —    Trummer   (p.    174).   - 
Metzger-Babo    (p.  lOi,  livre  V,   PI.    16).    —  Gock    (p.    49,    PI.     13).    —  Single    (p.     14).    ■   -    Dittrich 
(p.  548).  —  Stoltz  (p.    117,  PI.  14).  —  Pulliat  :  Le   Vignoble  (p.  121,   1879).   -  -   KôLGEs(p.  538).  - 
Dorxfeld  (p.  27).  —  A.  Berget  (Vigne  américaine,  1901,  p.  85). 
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Palatinat,  la  souche  porte  deux  longs  bois  et  deux  coursons;  ces  deux  tailles  con- 
viennenl  seules  au  Sylvaner,  donl  le  bois  assez  vigoureux,  souvent  mal  aoûté,  se  prèle 
mal  à  la  taille  en  gobelet. 

Lorsque  les  sarments  de  l'année  ont  leurs  extrémités  attaquées  par  la  gelée  et  desséchées 
par  le  vent,  le  Sylvaner  peut  lutter  contre  celte  affection  par  la  grande  résistance  de  ses 
bourgeons  el  par  la  propriété  que  possèdent  les  yeux  de  la  base  (\v*  sarments  d'être  fruc- 
tifères. Il  esl  bien  rare  que  la  récolte  du  Sylvaner  soit  détruite  complètement. 

Dans  la  Hesse  Rhénane,  le  Sylvaner  peut  produire  jusqu'à  60  hectolitres  à  l'hectare;  il 
donne  un  vin  d'un  blanc  verdàtre.  Le  moût  visqueux,  chargé  de  sucre  qui  ne  fermente 
jamais  complètement,  devient  facilement  gras.  C'est  pour  cela  qu'il  esl  bon  de  le  mélan- 
ger avec  des  vins  plus  secs,  provenant  de  cépages  à  maturation  plus  tardive  ;  on  procède 
ainsi  dans  un  grand  nombre  de  bons  vignobles  du  Rhin.  Là,  le  Sylvaner  est  cultivé 
et  mélangé  au  pressoir  avec  le  Riesling  et  VElbling.  Dans  une  année  de  qualité  comme 
iK'.t.'i.  le  Sylvaner  a  même  pu  donner,  dans  le  Rheingau,  de  très  bons  vins  de  bouteille, 
faits  uniquement  avec  ce  cépage  et  possédant  un  bouquet  distingué.  Dans  certaines 
parties  de  la  Si  \  rie,  où  le  Sylvaner  se  trouve  en  grande  abondance,  on  pratique 
la  défécation  des  moûts.  Dans  les  années  moyennes,  le  moût  de  Sylvaner  contient  de 
l(.l  à  20  ".',,  de  sucre  et  de  5  à  G  °/0  d'acide. 

Le  Sylvaner  bleu  ou  plutôt  rour/e  bleu  et  le  Sylvaner  rouge  (Babo,  p.  310)  sont  en 
tous  points  semblables  au  Sylvaner  ver/,  la  couleur  des  grains  exceptée.  Ils  sont  consi- 
dérés comme  des  cépages  de  moindre  valeur. 

Le  Sylvaner  bleu  contient  peu  de  matière  colorante;  pour  ce  l'ait,  il  est  peu  employé  à 
la  fabrication  des  vins  rouges.  En  Wurtemberg,  il  est  planté  en  espalier,  surtout  contre  les 
murs  des  maisons.  Les  résultats  qu'il  donne,  ainsi  conduit,  lui  ont  assuré  une  certaine 
vogue.  Ses  feuilles  prennent,  à  l'automne,  une  teinte  rouge,  tandis  (pie  celles  du  Sylvaner 
rouge  deviennent  jaunes.  C'est  là  la  seule  façon  de  distinguer  ces  dey\x  cépages,  outre  la 
couleur  de  leurs  fruits. 

Le  Sylvaner  rouge  n'est  cultivé  nulle  part  sur  une  grande  échelle.  Il  ne  se  rencontre 
(pie  dans  les  collections  d'amateurs. 

Les  confusions  qui  ont  été  faites  entre  le  Sylvaner  et  les  Mauzacs  sont  peu  fondées  ;  les 
caractères  généraux  de  la  végétation  ont,  sans  doute,  quelques  ressemblances,  mais  les 
caractères  des  feuilles  et  ceux  de  l'époque  de  maturité  les  différencient  nettement1. 

DESCRIPTION.  —  Solciif.  de  grosseur  moyenne,  d'une  grande  longévité. 

Bourgeons  petits,  brun  foncé;  jeunes  feuilles  d'un  vert  brillant,  rarement  recouvertes 
d'un  fin  duvet,  légèrement  teintées  de  rose. 

Rameaux  nom'-  court;  yeux  petits,  brun  foncé;  bois  brun  clair,  avec  des  stries  et  des 
points  plus  foncés. 

Fkuillks,  moyennes,  pouvant  devenir  grandes  sur  les  ceps  vigoureux,  épaisses,  rondes  ; 
—  d'un  vert  jaunâtre  à  la  face  supérieure;  d'un  vert  plus  clair  à  la  face  inférieure;  tachées 
de  jaune  à  l'automne;  glabres,  unies,  d'un  éclatmat;  —  dents  arrondies,  courtes  et  régu- 

1.  Voir  la  monographie  du  Mauzac  (Amp/'loi/rajikie,  t.  II,  p.  144). 
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lièrcs;  —  peu  découpées,  à  trois  lobes;  lobes  antérieurs,  étroits  se  recouvrant  l'un  l'autre, 
séparés  souvent  par  une  échancrure  profonde;  sinus  pétiolaire  fermé  la  plupart  du 
temps  ou  peu  ouvert;  —  nervures  fines,  parfois  légèrement  duvetées.  —  Pétiole  court, 
parfois  à  peine  aussi  long  que  la  moitié  du  diamètre  de  la  feuille,  épais,  verruqueux,  forte- 
ment recourbé,  teinté  de  rouge;  —  les  feuilles  tombent  tard  et  les  rameaux  s'aoûtent  tar- 
divement. 

Fruits.  —  Grappes  petites  ou  sous-moyennes,  courtes,  cylindriques,  habituellement 
simples,  serrées,  à  grains  pressés;  pédoncule  très  court,  trapu;  pédicelles  courts,  verts, 
teintés  de  brun,  verruqueux.  —  Grains  ronds  ou  déformés  par  la  pression,  verts,  brunis 
les  bonnes  années  du  côté  du  soleil,  ponctués;  peau  assez  épaisse;  moût  visqueux,  très 
doux  et  agréable  ;  pépins  d'un  brun  rouge,  quelque  peu  brillants. 


R.   Goethe. 


Ampklograi'Hie.  —  II.  46 


TROUSSEAU 


Synonymie.  —  Troussé,  (Salins).  —  Trusseau  (Vosges,  Doubs).  —  Trussiau,  Trus- 
siaux  (vallée  de  la  Loue).  —  Toussot,  Triffaut  (Besançon,  Rouget). 

Historique  et  origine.  —  L'origine  du  Trousseau  est  difficile  à  établir;  il  semble  être 
connu  depuis  longtemps,  et  s'il  est  difficile  de  dire  exactement  à  quelle  époque  remonte 
sa  culture,  il  semble  cependant  que  déjà  au  temps  d'Olivier  de  Serres  ce  cépage  ait  été 
connu  ;  on  trouve  en  effet  dans  cet  auteur  un  Tresseuu  cité  à  côté  du  Pulcemi  qui,  évidem- 
ment, est  le  Poulsard  du  Jura. 

Le  premier  document  certain  qui  permette  de  fixer  une  date  à  sa  culture  dans  le  Jura 
et  la  Franche-Comté,  est  la  liste  des  bons  cépages,  dont  les  ampélograpbes  du  Parlement 
de  Besançon  toléraient  la  culture.  Mais  à  ce  moment,  il  ne  paraît  pas  avoir  une  grande 
importance  cullurale,  bien  qu'il  jouisse  cependant  de  la  réputation  d'un  cépage  à  bon  vin. 
Cb.  Rouget  nous  apprend,  en  effet,  que  «  lors  de  l'enquête  viticole  de  1776,  son  aire  de 
culture  est  des  plus  restreintes  ».  En  1826,  le  Dr  Dumont  estime  à  8  °/0  son  importance 
dans  les  vignobles  d'Arbois,  alors  que  dans  les  environs  de  Salins  il  entre  pour  40  °/0 
dans  l'encépagement  des  vignobles.  C'est  donc  depuis  la  fin  du  xvme  siècle  que  la  culture 
du  Trousseau  semble  avoir  pris  quelque  importance  clans  la  région  de  l'Est. 

Aire  géographique.  —  Le  Trousseau  ne  paraît  pas  être  sorti  beaucoup  de  son  aire  de 
culture  originelle  ;  il  est  resté  un  cépage  jurassien,  cantonné  pour  ainsi  dire  dans  les 
vignobles  de  l'arrondissement  de  Poligny,  avec  Salins  et  Arbois  comme  centres  principaux 
de  culture  ;  c'est  lui  qui  contribue  pour  la  plus  grande  partie  à  la  réputation,  justement 
méritée  d'ailleurs,  des  vins  produits  sur  les  coteaux  qui  s'étendent  au  pied  des  contreforts 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Olivier  de  Serres  :  Le  Théâtre  d'agriculture  et  mesnage  des  champs  (Lyon,  1675). 
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du  Jura,  de  Salins  a  Arbois,  par  Marnoz,  Aiglepierre,  les  Arsures,  Montigny.  Dans  le 
même  département,  on  le  rencontre  encore  un  peu  au  nord  de  l'arrondissement  de  Dôle, 
dans  le  canton  de  Montmirey. 

Depuis  l'invasion  phylloxériquë,  et  avec  la  reconstitution  des  vignobles  par  les  cépages 
greffés,  les  mérites  du  Trousseau  ont  été  reconnus  et  sa  culture  s'esl  répandue  au  delà  des 
limites  qu'elle  occupait  primitivement;  elle  s'est  notamment  accrue  dans  les  vignobles  du 
département  du  Doubs,  spécialement  dans  l'arrondissement  de  Besançon,  cantons  de 
Quingey  et  d'Ornans.  C'est  le  cépage  dominant  de  la  vallée  de  la  Loue,  dont  plusieurs 
vignobles  produisent  des  vins  remarquables.  Quittant  cette  vallée,  il  a  gagné  celle  du 
Doubs,  et  se  trouve,  en  petite  quantité  d'ailleurs,  dans  les  vignobles  de  Besançon  ;  un  peu 
au  nord  de  cette  ville,  dans  le  canton  d'Andeux,  on  le  retrouve  encore,  mais  sa  culture 
semble  s'arrêter  là. 

Du  côté  sud,  dans  les  vignobles  jurassiens,  il  a  également  gagné  du  terrain;  c'est  ainsi 
qu'on  le  trouve  dans  l'arrondissement  de  Lons-le-Saulnier,  à  Voiteur,  Lons-le-Saulnier, 
Conliège.  Mais,  malgré  cela,  le  Trousseau  n'en  reste  pas  moins  un  cépage  jurassien  et 
franc-comtois;  dans  ce  pays,  sa  culture,  d'après  Cb.  Rouget,  couvrirait  un  millier 
d'hectares. 

On  le  cultivait  autrefois  rarement  seul  ;  le  plus  souvent  il  était  associé  aux  cépages 
locaux  :  Peloussard,  Enfariné,  Chardonnay,  Argant;  mais  depuis  la  reconstitution,  on 
le  plante  plus  souvent  seul,  notamment  aux  environs  de  Salins.  Dans  celte  association 
des  cépages,  le  vigneron  jurassien  se  conforme  à  une  coutume  fort  ancienne  d'après  laquelle 
les  vignobles,  dans  toute  cette  région  de  l'Est  de  la  France,  sont  peuplés  souvent  d'un 
nombre  beaucoup  trop  grand  de  cépages  parfois  disparates.  Cette  coutume,  qui  est  recom- 
mandable  lorsqu'elle  permet  de  compléter  mutuellement  plusieurs  cépages,  est  condamnable 
au  contraire  quand  elle  fait  vivre  côte  à  côte  des  vignes  de  maturité  trop  différente. 

Les  cépages  avec  lesquels  le  Trousseau  se  comporte  le  mieux  et  donne  les  meilleurs 
produits  sont  l'Enfariné  et  l'Argant  ;  employé  dans  la  proportion  de  1/10,  l'Enfariné 
surtout  corse  le  vin  en  lui  apportant  des  éléments  qui  font  défaut  souvent,  surtout  dans 
les  années  de  maturité  bàtive. 

Ampélographie    comparée.   —  Le   nom   de  Tresseau  que  l'on   trouve   dans  quelques 
auteurs   anciens  ne   doit  pas  établir  de  confusion  entre  le  Trousseau   des   vignobles  du 
Jura  et  le  Tre.s-.senu,  Tres.sot  ou  Vérot,  qui  est  bien  spécial  aux  vignobles  de  l'Yonne  ;  ce 
deux  cépages  n'ont  rien  de  commun. 

De  même  les  noms  de  Troussé,  Troussay,  si  voisins  de  Trousseau,  ne  doivent  pas  être 
considérés  comme  synonymes  de  ce  dernier  ;  ils  s'appliquent  à  un  autre  cépage  jurassien, 
le  Valais  noir,  que  l'on  trouve  assez  répandu  à  Arbois,  Poligny  et  Salins,  parfois  associé 
au  Trousseau,  mais  qui  n'a  rien  de  commun  avec  ce  dernier;  s'il  vient  se  mélanger  avec 
lui,  c'est  pour  relever  sa  qualité  plutôt  médiocre  quand  on  le  cultive  seul. 

En  somme,  le  Trousseau  est  un  cépage  qui  n'a  pas  donné  naissance  à  des  sélections  bien 
caractérisées  ;  les  seules  formes  qu'il  a  produites  sont  celles  que  l'on  trouve  partout  dans 
tous  les  vignobles,  et  pour  tous  les  cépages  ;  elles  sont  représentées  par  des  sujets  plus 
vigoureux  que  le  type,  aux  feuilles  généralement  plus  découpées,  et  dont  les  fruits  coulent 
avec  une  persistance  désespérante.  Dans  les  anciennes  vignes,  les  vignerons  les  faisaient 
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disparaître  en  les  greffant  en  bon  grain  ;  aujourd'hui,  par  la  sélection  des  greffons,  on  les 
élimine  des  nouvelles  plantations;  ils  sont  d'ailleurs  très  peu  répandus  dans  les  vignobles 
bien  tenus. 

En  résumé,  le  Trousseau  est  un  cépage  très  vigoureux,  au  port  bien  dressé,  portant 
haut  ses  grappes,  au  feuillage  abondant,  étoffé,  vert  jaunâtre  en  dessus,  cendré,  cotonneux 
en  dessous,  aux  sarments  aoûtés  d'une  teinte  rouge  très  nette,  aux  grappes  cylindro- 
coniques,  moyennes,  très  serrées,  cdurtement  et  solidement  pédonculées,  aux  grains  bleu 
foncé  fortement  pruinés,  débourrant  et  fleurissant  tardivement,  mûrissant  son  fruit  à  la 
2e  époque,  et  aoùtant  souvent  assez  mal  son  bois. 

Culture.  —  Le  Trousseau  est  un  cépage  très  vigoureux,  poussant  de  nombreux  et  longs 
sarments,  non  seulement  sur  les  bois  de  taille,  mais  encore  sur  les  vieux  bois,  ce  qui 
oblige  le  vigneron  à  pratiquer  de  bonne  heure  un  et  souvent  plusieurs  ébourgeonnements 
sévères.  Si  la  souche  a  souffert  des  gelées  pendant  l'hiver,  elle  rejette  au  printemps  par  le 
pied  des  pampres  solides  à  l'aide  desquels  on  peut  la  reformer  facilement. 

A  cause  de  sa  vigueur  excessive,  c'est  un  plant  qu'il  faut  beaucoup  charger  à  la  taille  ; 
on  lui  applique  une  taille  longue  dite  à  «  couryée  »,  dans  laquelle  la  branche  à  fruit  est 
recourbée  à  hauteur  du  genou  en  une  boucle  qui  s'attache  en  haut  et  en  bas  à  un  solide 
échalas.  Les  souches  moyennes  portent  deux  courgées  disposées  à  peu  près  symétrique- 
ment par  rapport  à  l'axe  de  la  souche  ;  mais  ce  nombre  est  loin  d'être  fixe,  il  varie  au 
contraire  beaucoup  avec  la  vigueur  des  ceps  et  la  fertilité  du  sol  ;  on  trouve  de  très 
nombreux  ceps  portant  8,  10  et  12  courgées,  et  il  en  existe  même  qui  en  portent  en 
beaucoup  plus  grand  nombre.  La  courgée  n'est  pas  accompagnée  d'un  courson,  si  bien 
que  le  sarment  de  remplacement  est  pris  à  sa  base  ;  c'est  généralement  le  deuxième  ou  le 
troisième  qui  est  choisi. 

Le  développement  du  système  radiculaire  du  Trousseau  correspond  à  celui  du  système 
aérien  ;  ses  racines  puissantes,  pivotantes,  lui  permettent  d'aller  chercher  la  fraîcheur  au 
loin  dans  les  couches  profondes  du  sol  et  de  résister  aux  sécheresses  les  plus  prolongées. 
Cette  propriété  appelle  pour  le  greffage  un  porte-greffe  de  première  vigueur,  à  grosses 
racines,  pouvant  vivre  dans  les  marnes.  Sous  ce  rapport,  les  américo-américains  et  les 
franco-américains  semblent  lui  convenir  tout  particulièrement.  C'est  d'ailleurs  l'un  des 
cépages  qui  montrent  le  plus  d'affinité  au  greffage,  soit  avec  les  américains  purs,  soit  avec 
les  hybrides  ;  il  se  soude  intimement  avec  eux  et  se  montre  très  fructifère  sur  la  plupart 
d'entre  eux.  Le  Riparia  se  conduit  avec  lui  comme  avec  la  plupart  des  greffons,  il  hâte  la 
maturité  du  fruit  d'une  huitaine  de  jours  ;  cette  constatation  est  intéressante  à  connaître 
pour  un  cépage  comme  le  Trousseau. 

Peu  difficile  sur  le  choix  du  sol,  le  Trousseau  prospère  jusque  dans  ceux  qui  sont 
réputés  difficiles  ;  il  ne  craint  même  pas  les  marnes  pures,  et  c'est  par  excellence  le  plant 
des  marnes  de  l'étage  saliférien  ;  il  réussit  également  dans  les  marnes  irisées  qui  repré- 
sentent le  type  des  terrains  les  plus  difficiles  pour  la  culture.  Comme  le  Peloussard,  il  se 
plaît  beaucoup  aussi  et  donne  d'excellents  résultats  dans  les  marnes  fertiles  du  lias  ;  c'est 
en  résumé  le  plant  des  terres  fortes  ;  les  sols  argilo-calcaires  sont  ceux  qu'il  préfère. 

Le  rendement  du  Trousseau  est  très  élevé,  il  peut  rivaliser  avec  celui  des  gros  produc- 
teurs. Ainsi,  en  1900,  nombreux  sont  les  propriétaires  qui  ont  récolté  200  hectolitres  de 
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vin  à  l'hectare  dans  des  vignes  greffées  de  4  à  G  ans  ;  la  vendange  donnait  9  à  1 0°  gleuco- 
métriques.  Mais,  en  mettant  de  côté  ce  rendement,  qui  est  exceptionnel,  on  peut  admettre 
qu'en  bonne  année  courante,  le  Trousseau  peut  fournir  aux  environs  de  100  hectolitres 
à  l'hectare,  et  cette  production  ne  fait  pas  souvent  défaut.  Ce  cépage,  en  effet,  grâce  à  son 
débourrement  tardif,  a  le  plus  souvent  la  chance  d'échapper  aux  gelées  de  printemps  et  de 
conduire  à  bonne  lin  les  promesses  qu'il  fait  au  débourrement  ;  d'autre  part,  protégées  par 
l'abondance  du  feuillage  qui  les  met  en  quelque  sorte  à  l'abri  des  pluies  et  des  refroidis- 
sements, les  grappes  traversent  sans  souffrir  la  phase  de  la  floraison. 

Mais  cet  abri  du  feuillage  devient  un  inconvénient  à  l'automne  si  la  saison  est  froide  et 
pluvieuse;  la  pourriture  atteint  d'autant  plus  les  grappes  qu'elles  sont  mieux  cachées,  et 
elle  peut  amoindrir  considérablement  la  récolte.  D'un  autre  côté,  la  végétation  du  Trous- 
seau se  prolongeant  très  tardivement  à  l'automne,  les  premières  gelées  surprennent  le 
feuillage  aux  pampres,  les  font  tomber,  et  l'aoùtement  du  bois  est  des  plus  incomplet.  Ce 
défaut  d'aoùtement  se  fait  sentir  d'une  façon  très  sérieuse  sur  le  départ  de  la  végétal  ion 
au  printemps  ;  aussi  est-il  nécessaire,  pour  corriger  ce  défaut  du  plant,  de  le  meltre  surtout 
dans  les  bonnes  expositions  et  de  le  greffer  de  préférence  sur  les  porte-greffes  qui  avancent 
la  végétation. 

Le  gel  et  le  dégel  de  l'hiver,  les  foueltis  de  neige  sont  aussi  très  funestes  aux  sarments  ; 
en  effet,  ce  cépage,  grâce  à  son  exhubérante  végétation,  possède  un  bois  peu  dense  qui 
s'imprègne  facilement  d'eau  et  devient  excessivement  sensible  à  la  gelée  d'hiver  ou 
«  échamplure  »  qui  noircit  l'intérieur  des  bourgeons  et  les  sarments.  La  souche  même  est 
souvent  atteinte,  et  au  printemps  elle  redonne  au  pied  des  pousses  vigoureuses  à  l'aide 
desquelles  le  vigneron  peut  la  refaire. 

Moins  précoce  que  les  autres  cépages  jurassiens  avec  lesquels  on  le  cultive,  le  Trousseau 
est  en  retard  sur  eux  pour  l'accomplissement  de  toutes  les  phases  de  son  cycle  biologique  ; 
il  mûrit  quelques  jours  après  le  Peloussard.  Sous  l'influence  des  refroidissements  et  des 
pluies  du  printemps,  on  voit  souvent  le  système  foliacé  du  Trousseau  jaunir  ;  mais  cette 
chlorose  toute  passagère  disparaît  avec  l'arrivée  des  chaleurs  en  juin. 

En  dehors  de  la  pourriture  des  grappes  qui  sévit  à  l'automne,  le  Trousseau  est  fortement 
menacé  par  l'Anthracnose,  qui  parfois  le  ravage  dans  les  milieux  humides  ;  le  Mildiou, 
l'Oïdium  ne  l'épargnent  pas  non  plus,  et  nous  l'avons  vu  atteint  par  le  Black-Rot  ;  mais  il 
est  du  groupe  des  cépages  que  l'on  peut  défendre  facilement.  D'autre  part,  c'est  un  cépage 
robuste  et  capable  de  vivre  longtemps  sans  se  rabougrir. 

Vinification.  —  Le  Trousseau  ne  comporte  pas  de  soins  spéciaux  pour  sa  vinification  ; 
sa  maturité  se  fait  souvent  attendre  ;  c'est  pour  cette  raison  qu'il  faut  lui  réserver  les 
meilleures  expositions.  Dans  les  années  chaudes,  comme  1893,  il  donne  des  moûts  titrant 
13  et  14  degrés,  renfermant  tous  les  éléments  des  vins  de  longue  garde.  Les  vins  de 
Trousseau  titrant  15  degrés  sont  une  exception;  mais  ce  cépage  donne  couramment  des 
vins  à  10  et  11  degrés. 

Ces  vins  sont  frais,  vineux,  stimulants  ;  ils  sont  constitués  pour  se  garder  longtemps. 
C'est  grâce  à  cet  ensemble  de  qualités  que  le  Trousseau  mériterait  d'être  propagé  davantage, 
et  certes  il  ne  manque  pas  de  coteaux  bien  exposés,  aux  sols  compacts,  marneux,  où  il 
devrait  être  au  moins  essayé. 
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DESCRIPTION.  —  Souche  très  vigoureuse  ;  tronc  moyen  ;  écorce  se  détachant  en 
grosses  lanières. 

Bourgeons  petits,  évasés;  bourgeonnement  duveteux,  fortement  coloré  de  rose  au 
bord  des  jeunes  feuilles  non  encore  étalées  ;  —  jeunes  feuilles  blanches,  duveteuses  sur 
les  deux  faces,  bordées  de  rose,  prenant  ensuite  en  dessus  une  teinte  jaune  sur  laquelle 
les  nervures  se  détachent  en  vert,  duveteuses,  blanches  en  dessous. 

Rameaux  vigoureux,  gros  et  érigés  ;  —  mérithalles  courts,  verts  à  l'état  herbacé, 
nuancés  de  rouge  à  l'aoûtement  ;  —  vrilles  courtes  et  fortes,  de  teinte  rouge  vineux,  et 
pruinées  de  blanc  à  la  maturité  du  fruit. 

Feuilles,  d'un  vert  jaunâtre  clair  au  sommet  des  sarments,  vert  clair  quand  elles  sont 
adultes,  épaisses,  tourmentées,  aussi  larges  que  longues,  quinquelobées,  mais  le  plus 
souvent  rondes  ;  —  sinus  latéraux  bien  marqués,  le  pétiolaire  le  plus  souvent  fermé  chez 
les  adultes;  —  face  supérieure  luisante,  gaufrée,  présentant  quelques  fils  laineux, 
restes  du  duvet  émané  du  bourgeon  ;  face  inférieure  vert  pâle,  cendr.'e,  avec  duvet 
aranéeux  répandu  sur  le  parenchyme  et  les  nervures  ;  —  feuilles  se  maculant  de  pourpre 
à  l'automne,  au  bord  et  à  la  surface  du  limbe,  entre  les  nervures  ;  —  dents  petites,  inégales 
et  obtuses;  —  nervures  vert  jaunâtre  clair,  grêles  et  peu  apparentes  en  dessus,  bien  sail- 
lantes en  dessous.  —  Pétiole  gros,  trapu,  plus  court  que  la  nervure  médiane,  renflé  aux 
deux  extrémités,  de  teinte  vert  jaunâtre  clair,  légèrement  lavé  de  pourpre  sur  un  côté, 
formant  un  angle  variable  avec  le  limbe,  et  un  angle  sensiblement  droit  avec  le  sarment. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindro-coniques,  ailées  le  plus  souvent,  avec  les  ailes 
bien  détachées;  insérées  par  deux  ou  trois  sur  les  sarments  ;  mesurant  10  à  12  centimètres 
de  long  sur  6  à  8  de  large,  et  pesant  en  moyenne  de  100  à  120  grammes;  pédoncule  de 
moyenne  longueur,  grêle,  ligneux  à  sa  base  à  la  maturité  ;  rafle  verte  ;  pédicelles  courts 
et  grêles;  bourrelet  moyen;  pinceau  peu  adhérent,  court  et  vert  jaunâtre.  —  Grains 
moyens,  légèrement  ovoïdes  et  de  grosseur  variable  dans  la  même  grappe,  mesurant  le 
plus  souvent  13  millimètres  sur  15,  d'un  beau  bleu  bien  pruiné  à  maturité;  peu 
fermes,  ayant  une  légère  tendance  à  s'égrener  ;  peau  mince,  peu  résistante  à  la  pourriture  ; 
chair  assez  abondante  et  fondante,  de  couleur  verte  ;  jus  incolore,  abondant,  sucré,  à 
saveur  simple  ;  pépins  assez  gros,  au  nombre  de  un  et  deux  le  plus  souvent  dans  chaque 
grain,  rarement  trois.  ■ 

E.  Durand. 
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DOUCE   NOIRE 


Synonymie.  —  Bathiolin,  Plant  noir,  Gros  noir,  Corbeau,  Montmélian,  Plant  de 
Montmélian  (Savoie  et  Haute-Savoie).  —  Bi,  Gros  noir  de  Montélimar,  Noir  de  Vau- 
cluse,  Montmélian,  Plant  de  Ciiapareillan,  Monteuse,  Picot  rouge  (pédoncule  rouge), 
Provereau  (Isère).  —  Plant  de  Turin,  Turin,  Turino,  Ciiarbonneau,  Plant  de  Provence 
ou  Provençal,  Gros  noirin,  Xoirin  d'Espagne  (Jura,  Franche-Comté).  —  Corbeau,  Plant 
de  Savoie,  Savoyard  (Côte-d'Or).  —  Plant  de  Montmélian,  Mauvais  noir,  Douce  noire, 
Provereau,  Bi,  Plant  de  Calerin  (Ain).  —  Gros  plant,  Plant  de  Moirans,  Plant  de 
Montmélian  (  Rhône  ) . 

Historique  et  origine.  —  Les  auteurs  français  anciens  ne  parlent  pas  de  la  Douce 
noire,  et  les  recherches  faites  dans  les  archives  de  la  Savoie  ne  nous  ont  pas  donné  des 
résultats  bien  marqués  ;  elles  nous  ont  cependant  servi  à  fixer  notre  opinion  sur  le  nom  de 
Douce  noire,  qui  est  le  plus  ancien  sous  lequel  la  variété  paraît  avoir  été  désignée.  Dans 
un  tableau  dressé  par  le  sous-préfet  de  Mou  tiers,  à  la  date  du  16  nivôse  an  XII,  il  est  dit 
que  la  Douce  noire,  ou  Morrillon,  est  le  plant  dominant  de  l'arrondissement  de  Moutiers; 
le  maire  de  Saint-Pierre  d'Albigny,  dans  une  lettre  au  préfet  de  Savoie,  24  brumaire 
an  XII,  cite  la  Douce  noire  comme  occupant  la  plus  grande  étendue  de  terrain  dans  sa 
commune  ;  enfin  le  maire  de  Méry,  canton  d'Aix-les-Bains,  écrit  au  préfet  de  la  Savoie,  à 
la  date  du  premier  nivôse  an  XII,  «  que  le  plant  le  plus  cultivé,  et  donnant  les  meilleurs 
résultats,  est  la  Douce  noire,  ou  Plant  de  Montmélian,  ou  Corbeau  ». 

Ces  documents,  peu  intéressants  sans  doute,  indiquent  toutefois  que  ce  cépage  est  cultivé 
dans  la  Savoie  depuis  une  époque  déjà  reculée.  A  quel  moment  est-il  venu  pour  la  première 
fois  dans  ce  pays,  et  en  quel  point  du  territoire  faut-il  placer  son  berceau?  Son  nom  de 
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Bathiolin,  tiré  de  la  commune  de  La  Bathie  (arrondissement  d'Albertville),  semblerait 
indiquer  qu'il  est  originaire  de  cette  commune,  où  d'ailleurs  sa  culture  est  très  ancienne; 
nous  n'avons  à  ce  sujet  que  des  traditions,  mais  pas  un  fait  précis.  Nous  penchons  plutôt 
pour  une  origine  italienne,  et  nous  ne  serions  pas  étonné  de  le  trouver  sous  un  autre  nom 
dans  les  vignobles  du  versant  italien  des  Alpes  ;  son  nom  de  plant  de  Turin,  Turino,  ne 
semble-t-il  pas  donner  un  certain  poids  à  cette  version?  Mais  bornons  ici  l'aire  des  hypo- 
thèses, et  en  attendant  la  preuve,  plaçons  le  berceau  français  de  la  Douce  noire  dans  le 
département  de  la  Savoie. 

Aire  géographique.  —  Le  Corbeau  a  une  aire  de  dispersion  assez  étendue  dans  le 
bassin  français  du  Rhône,  mais  ses  véritables  centres  de  culture  sont  les  vallées  de  l'Isère 
et  de  l'Arc  ;  c'est  un  des  cépages  dominants  des  arrondissements  de  Chambéry,  d'Albert- 
ville et  de  Moutiers  ;  il  est  moins  répandu  dans  celui  de  Saint-Jean-de-Maurienne. 

Dans  la  vallée  moyenne  de  l'Isère,  jusqu'à  son  entrée  dans  le  département  du  même 
nom,  on  le  cultive  quelque  peu  en  vigne  basse  associé  à  la  Mondeuse  dans  des  proportions 
très  variables  suivant  les  localités  et  les  vignobles,  depuis  1/10  jusqu'à  1/3  ;  il  prend  à  ce 
dernier  cépage  son  acidité  surabondante,  et  le  mélange  fournit  des  vins  très  colorés  et 
convenablement  charpentés,  tels  ceux  de  Monlmélian  et  d'Arbin.  Uni  au  Persan,  cépage 
qui  donne  des  vins  durs  et  très  longs  à  se  faire,  le  Corbeau  tempère  la  dureté  des  produits 
des  treillages;  la  plus  grande  partie  des  vignes  en  hautains  de  la  Savoie  et  de  la  Haute- 
Savoie  sont  plantées  avec  la  Douce  noire,  le  Persan  et  le  Hibou.  C'est  encore  le  Corbeau 
que  l'on  trouve  dans  la  vallée  du  Rhône,  aux  environs  d'Aix,  et  dans  la  plaine  d'Yenne, 
couvrant  les  treillages  de  ses  pampres,  ou  grimpant  jusqu'au  sommet  des  arbres  fruitiers. 
Plus  au  sud,  on  le  rencontre  dans  l'Isère,  la  Drôme,  mais  toujours  comme  cépage 
secondaire.  Du  côté  du  nord,  il  s'est  répandu  dans  le  Haut  et  le  Bas-Bugey  ;  il  a  monté 
jusque  dans  le  Jura,  le  Doubs,  la  Haute-Saône;  son  introduction  dans  les  vignobles 
jurassiens,  d'après  Ch.  Rouget,  aurait  été  faite  dans  le  premier  quart  du  xixe  siècle,  et  il 
couvrirait  200  à  300  hectares  environ  dans  tout  le  Jura  et  la  Franche-Comté.  Dans  l'Yonne, 
la  Côte-d'Or,  la  Douce  noire  n'est  plus  qu'un  cépage  accidentel  que  l'on  trouve  çà  et  là, 
conduit  en  treilles  dans  les  jardins,  ou  en  souches  basses  dans  les  vignobles  de 
Gamay,  en  plaine.  Dans  le  Rhône,  qui  confine  aux  vignobles  de  la  région  du  Sud-Est, 
le  Corbeau  se  rencontre  assez  fréquemment,  surtout  là  où  la  Mondeuse  est  cultivée. 

De  tout  cela  il  résulte  clairement  que  la  Douce  noire  est  rarement  cultivée  seule  ;  c'est 
un  cépage  qui  demande  à  être  complété  par  d'autres.  Sous  ce  rapport,  le  Persan  est  tout 
indiqué,  à  cause  de  ses  qualités  bien  spéciales  ;  un  bon  cépage  blanc,  employé  comme 
cépage  d'assortiment,  donnerait  aussi  des  résultats  excellents  en  fournissant  au  vin  la 
finesse  que  la  Douce  noire  ne  peut  apporter,  et  en  corrigeant  la  mollesse  qui  caractérise 
tous  les  vins  dans  lesquels  elle  domine. 

En  résumé,  la  Douce  noire  est  un  cépage  dont  l'importance  ne  saurait  s'accroître  ;  ses 
seuls  mérites  sont  sa  fertilité  et  la  richesse  en  matière  colorante  de  ses  grains  de  raisin. 
Nous  estimons  même  que  les  vignerons  savoisiens  gagneraient  à  le  remplacer  par  un  autre 
aussi  fertile  et  donnant  de  meilleur  vin  ;  le  Fréau  nous  paraît  tout  indiqué  pour  les  régions 
occupées  par  la  Douce  noire. 
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Ampélographie  comparée.  —  Le  Dr  Guyot1  a  cru  pouvoir  identifier  la  Douce  noire 
au  Col  rouge  ou  Pied  de  perdrix  ;  mais  il  ne  faut  pas  Longtemps  examiner  les  deux  vignes 
pour  établir  qu'elles  n'ont  rien  de  commun.  Nous  avons  cherché  en  Italie  les  cépages 
dont  on  pourrait  rapprocher  celui  cpii  nous  occupe;  nous  lui  trouvons  certains  traits  de 
ressemblance  avec  le  Melascone  nera,  dans  le  raisin  tout  au  moins  et  dans  les  caractères 
des  jeunes  feuilles;  mais  nous  faisons  toutes  nos  réserves  pour  le  reste.  M.  A.  Berget2, 
après  l'avoir  cultivé  côte  à  côte  avec  le  Dolcelto  nero  du  Piémont,  pense  qu'il  y  aura  peut- 
être  possibilité  de  les  identifier.  Pulliat3  a  combattu  cette  manière  de  voir  formulée  pour 
la  première  fois  par  un  auteur  italien,  le  chevalier  Oudart,  il  y  a  déjà  fort  longtemps. 

La  Douce  noire  est  un  cépage  fort  bien  caractérisé  ;  son  nom  de  Picot  rouge  (pédoncule 
rouge)  s'applique  plus  spécialement  à  une  de  ses  formes  dans  laquelle  le  pédoncule  de  la 
grappe  est  rouge  ;  dans  une  autre  forme  il  est  vert  ;  il  en  existe  de  même  une  forme  à  la 
grappe  dense,  serrée  ;  une  autre  dont  les  grains  sont  lâches.  Ces  formes  résultent  de  sélec- 
tions faites  par  les  vignerons  ;  on  les  rencontre  chez  la  plupart  des  cépages  cultivés  un  peu 
en  grand. 

Quant  à  la  Douce  noire  grise,  ou  Ocanelle  de  la  Tarenfa'se,  cépage  de  la  Savoie  que, 
d'après  son  nom,  on  serait  tenté  de  considérer  comme  un  accident  de  coloration  du  précé- 
dent, il  n'a  aucun  rapport  avec  lui  ;  on  le  cultive  quelquefois  avec  la  Douce  noire,  dont  il 
est  susceptible  d'améliorer  le  vin. 

En  résumé,  la  Douce  noire  est  un  cépage  vigoureux,  rustique,  au  feuillage  ample,  aux 
feuilles  peu  découpées,  planes,  glabres  en  dessus,  duveteuses  en  dessous,  d'un  vert 
foncé,  se  couvrant  de  plaques  rouges  à  l'automne,  à  la  grappe  longue  et  longuement 
pédonculée,  cylindro-conique,  serrée,  d'un  beau  bleu  foncé  très  pruiné,  mûrissant  son 
fruit  à  la  fin  de  la  lre  époque,  et  aoûtant  convenablement  son  bois. 

Culture.  —  Les  yeux  de  la  base  des  sarments  dans  la  Douce  noire  sont  fertiles,  de  sorte 
que  même  à  la  taille  à  coursons  à  deux  yeux,  ce  cépage  peut  donner  une  très  bonne 
récolte.  Aussi  la  taille  courte  est-elle  généralement  adoptée  là  où  on  le  conduit  en  souches 
basses.  La  taille  longue  au  contraire  est  seule  employée  dans  les  vignes  en  hautains 
conduites  sur  treillages  ;  c'est  la  taille  Sylvoz  qui  est  mise  en  pratique,  et,  dans  ce  système, 
le  long  bois,  porté  par  un  cordon  horizontal,  est  recourbé  en  crosse,  la  pointe  vers  le  sol  ; 
cette  façon  de  disposer  les  sarments  à  fruit  se  nomme  «  archoter  ».  Sauf  dans  les  sols  très 
fertiles,  il  ne  faut  pas  abuser  du  long  bois,  car  on  amènerait  un  prompt  épuisement  de  la 
souche.  Une  autre  forme  qui  convient  encore  parfaitement  à  cette  vigne,  c'est  le  cordon 
unilatéral  de  deux  à  trois  mètres  de  longavec  des  coursons  distancés  de  15  à  18  centimètres  ; 
ce  mode  de  conduite  permet,  comme  avec  le  hautain,  d'élever  la  taille  autant  que  l'on  veut 
au-dessus  du  sol  et  de  bénéficier  des  avantages  de  la  taille  courte. 

Les  observations  sur  l'affinité  de  la  Douce  noire  avec  les  cépages  américains  ne  sont  pas 
encore  assez  nombreuses  pour  que  l'on  puisse  connaître  à  fond  cette  question  si  complexe  ; 
toutefois,  un  fait  qui  paraît  certain  c'est  la  supériorité  sur  le  Riparia  que  possèdent  les 
porte-greffes  américo-américains  et  franco-américains  greffés  en  Douce  noire. 

1.  Les  Vignobles  de  France,  t.  II,  p.  289. 

2.  Revue  de  viticulture,  1900,  n°  367. 

3.  Le  Vignoble,  t.  I,  p.  175. 
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La  Douce  noire  est  un  cépage  d'une  grande  fertilité  ;  à  la  taille  courte,  les  sarment^ 
portent  en  moyenne  deux  grappes  et  souvent  trois.  En  souche  basse,  sa  fertilité  est  au 
moins  égale  à  celle  de  la  Mondeuse,  c'est-à-dire  que  le  rendement  peut  atteindre  100  hecto- 
litres et  plus  par  hectare  ;  en  treillage,  la  récolte  est  encore  plus  élevée. 

Les  fortes  chaleurs  survenant  au  moment  de  la  floraison  sont  capables  de  griller  certaines 
fleurs  et  de  diminuer  assez  sensiblement  la  récolte  ;  d'autre  part,  les  refroidissements  lui 
sont  funestes  et  amènent  la  coulure  ;  l'humidité  automnale  porte  le  ravage  dans  ses 
souches  en  amenant  rapidement  la  pourriture  des  grappes.  Débourrant  de  bonne  heure, 
il  craint  les  gelées  de  printemps,  mais  moins  cependant  que  beaucoup  de  cépages,  parce 
qu'il  est  capable  de  donner  encore  du  fruit  sur  les  pousses  nouvelles  qu'il  jette  après 
l'accident.  Il  résiste  bien  aux  intempéries  de  l'hiver. 

De  toutes  les  maladies  cryptogamiques  qui  assaillent  nos  vignes,  c'est  l'Anthracnose  qui 
lui  fait  le  plus  de  mal;  il  est  peu  sensible  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou,  dont  on  le  défend 
facilement  avec  les  traitements  ordinaires.  C'est,  en  somme,  un  cépage  robuste,  rustique, 
dont  la  vigueur  et  la  bonne  végétation  se  maintiennent  normales  pendant  de  nombreuses 
années,  et  que  l'on  voit  rarement  atteint  par  le  rabougrissement,  sauf  cependant  dans  les 
sols  et  les  milieux  qui  ne  lui  conviennent  pas  du  tout. 

Vinification.  —  La  Douce  noire  donne  un  vin  très  fortement  coloré,  violet  foncé  et  non 
pas  rouge,  ce  qui  est  déjà  l'indice  d'un  manque  d'acidité.  Ce  vin  en  effet  est  plat,  mou  ; 
il  manque  de  tous  les  éléments  qui  corsent  le  vin  ;  le  tanin  et  l'acidité  lui  font  défaut  ;  c'est 
un  vin  qu'il  faut  boire  tout  de  suite.  Généralement,  dans  les  pays  de  production,  on  le  con- 
somme pendant  l'hiver,  car  il  est  incapable  de  traverser  la  saison  chaude  ;  il  vieillarde 
rapidement,  et  la  tourne  le  menace  le  plus  souvent.  Les  analyses  de  moût  que  nous  avons 
faites  accusent  4  à  5  grammes  d'acidité  par  litre,  exprimée  en  acide  sulfurique,  et  7  à 
8  degrés  d'alcool.  Nous  donnons  d'ailleurs  ci-dessous  une  analyse  de  ce  vin,  d'après 
M.  Hollande  : 


Degré  alcoolique 8°  5 

Densité 0.9992 

Extrait  Houdart 2l£r  400  par  litre 

Extrait  sec 23     650        — 


Cendres I 

Acidité 4 

Tanin 0 

Bitartrate  de  potasse. .  .  3 


900  par  litre 
635        — 
580        — 
053        — 


En  somme,  par  lui-même,  le  vin  de  Douce  noire  est  absolument  incomplet,  et  ne  saurait 
avoir  une  importance  commerciale  quelconque.  Aussi,  depuis  longtemps,  les  viticulteurs 
savoisiens  l'ont  compris,  et  ils  lui  ont  associé  un  autre  cépage  dans  leurs  cultures,  le 
Persan,  qui  a  précisément  des  qualités  tout  opposées  aux  siennes. 

La  grappe  de  la  Douce  noire  se  décompose  ainsi  qu'il  suit  :  rafle,  3.2  °/0  ;  grains,  96.  8  °/0. 
Les  grains  se  décomposent  comme  suit  :  pellicules,  8.4  °/0  ;  pépins,  5.7  °/0  ;  pulpe  et  jus, 
85.8%. 


DESCRIPTION.  —  Souche  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  assez  gros  ;  port  semi-érigé. 

Bourgeons,   blanc  verdâtre,   tomenteux  ;  jeunes  feuilles  blanc  verdàtre,  tomenteuses, 
laineuses,  passant  ensuite  au  vert  jaunâtre. 
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Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyenne  ou  sur-moyenne,  à  section  sensiblemenl 
cylindrique;  semi-érigés ;  de  couleur  vert  pâle  à  l'état  herbacé,  lavés  de  tons  violets  du 
côté  du  soleil  et  pruinés  de  blanc  violacé  ;  —  mérithalles  moyens  ou  courts;  —  rameaux 
ligneux,  revêtant  une  teinte  fauve  brunâtre  à  la  maturité,  pruinés  de  vineux  violacé  aux 
nœuds  ;  —  bourgeons  déprimés,  gros,  de  même  nuance  que  le  sarment  ;  —  vrilles  grêles 
et  peu  abondantes. 

Feuilles,  moyennes,  sensiblement  aussi  longues  cpie  larges,  planes,  souvent  rondes, 
mais  le  plus  souvent  trilobées,  rarement  quinquelobées  ;  —  sinus  terminaux  bien  marqués, 
les  latéraux  le  plus  souvent  à  peine  apparents  ;  sinus  pétiolaire  ouvert  en  lyre  ;  —  face 
supérieure  vert  foncé  non  luisante,  sur  laquelle  se  détachent  nettement  les  nervures 
jaunes  de  la  feuille,  avec  duvet  floconneux  peu  abondant;  —  face  inférieure  vert 
pâle,  jaunâtre,  recouverte  d'un  duvet  floconneux  que  Ton  voit  aussi  sur  les  nervures- 
jaunes  bien  saillantes  ;  —  dents  inégales,  obtuses,  paraissant  comme  bordées  de  jaune  sur 
les  feuilles  adultes.  —  Pétiole  à  peine  aussi  long  que  la  nervure  médiane  ele  la  feuille,  de 
même  teinte  que  les  sarments  herbacés,  vert  pâle,  strié  de  violet  vineux,  glabre  et  pruiné 
de  blanc,  faisant  un  angle  aigu  avec  le  sarment  et  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  —  Feuilles 
présentant  quelques  rares  taches  rouges  au  bord  pendant  la  période  de  développement  du 
grain,  et  se  couvrant  de  macules  pourpres  à  l'automne,  à  la  maturité  des  fruits. 

Fruits.  —  Grappes  situées  aux  3e,  4e,  5e  noeuds,  grosses,  cylindriques  ou  cylindro- 
coniques,  quelquefois  ailées,  longues  de  15  à  18  centimètres,  larges  de  5  à  7,  pendantes, 
pesant  en  moyenne  de  180  à  200  grammes,  mais  atteignant  fréquemment  250  et 
280  grammes  ;  pédoncule  long  et  assez  grêle,  herbacé  même  à  la  maturité,  de  teinte  verte, 
légèrement  lavé  de  pourpre  vineux;  rafle  verte,  aux  ramifications  peu  nombreuses;  pédi- 
celles  courts,  assez  gros  et  verruqueux  ;  pinceau  très  adhérent  et  court,  teinté  de  vineux." 
—  Grains  sur-moyens  ou  gros,  sphériques,  de  grosseur  égale  dans  toute  la  grappe,  d'un 
beau  bleu  foncé ,  et  fortement  recouverts  d'une  pruine  blanc  bleuâtre  ;  poids  moyen, 
2  gr.  3  ;  diamètre,  15  sur  16  millimètres  à  16  sur  17  ;  ombilic  peu  apparent  ;  grain  ferme, 
à  peau  épaisse,  très  riche  en  matière  colorante  bleue  ;  chair  peu  abondante  et  fondante,  de 
teinte  verte  ;  jus  très  incolore  et  abondant,  peu  sucré,  sans  saveur  spéciale  ;  pépins  au 
nombre  de  trois  en  moyenne,  pesant  4  cenligr.  2. 

E.  Durand. 
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Observations.  —  Contrairement  à  ce  qui  arrive  pour  la  plupart  des  variétés  d'ori- 
gine anglaise,  nous  ne  nous  trouvons  pas  devant  une  foule  de  synonymies  se  rapportant 
à  la  variété  qui  nous  occupe.  Le  climat  britannique  est  trop  rigoureux  pour  permettre  aux 
amateurs  et  praticiens  la  culture  de  la  vigne  en  plein  air;  aussi  de  nombreuses  serres 
émergent-elles  çà  et  là;  les  premières  variétés  qui  y  furent  cultivées  étaient  des  variétés 
connues.  Le  désir  d'en  créer  de  nouvelles  a  poussé  aux  semis  les  chefs  d'établissements. 
Plusieurs  ont  obtenu  la  même  variété  et  lui  ont  donné  ou  leur  nom,  ou  celui  de  leur 
patron,  ou  celui  du  lieu  où  le  cépage  a  été  obtenu;  et  nous  nous  trouvons  alors  en  face  de 
nouvelles  variétés  qui  n'en  forment  qu'une.  Ici,  au  contraire,  le  grain  du  Lady  Downe's 
Seedling,  légèrement,  quoique  visiblement  côtelé,  lui  assure  une  légitimité  incontestable. 
D'autres  semis  ou  hybridations,  de  nombreux  même,  ont  été  faits  avec  les  mêmes  variétés, 
aucun  n'a  produit  de  raisins  aux  grains  côtelés. 

Le  Lady  Downe's  Seedling  est  une  obtention  de  M.  Fosler,  jardinier  du  vicomte 
Downe  (Beningborough  Hall,  York).  Il  l'obtint  vers  l'année  1835  et  il  fut  exhibé  pour  la 
première  fois  en  1845,  à  l'exposition  de  l'Horticultural  Society. 

En  1853,  MM.  Backhouse,  de  York,  le  mettent  au  commerce  ;  mais  quelques  années 
se  passent  avant  que  ses  qualités  soient  reconnues  ;  et  il  faut  un  article  du  Gardeners 
Chronicle  (1858,  p.  70)  pour  attirer  l'attention  des  forceurs  anglais.  Ce  n'est  qu'à  partir 
de  cette  date  qu'il  est  répandu  un  peu  partout  dans  le  Royaume  Uni. 

L'article  du  Gardeners  Chronicle  était  signé  Saul  ;  le  voici  en  substance  :  «  Le  Lady 
Downe's  Seedling  a  été  obtenu,  il  y  a  tantôt  23  ans,  d'un  croisement  du  Black  Marocco 
par  le  Sweetwater.  La  chose  la  plus  singulière  est  que  le  semeur  obtint  deux  variétés,  une 
noire  et  une  blanche  (celle-ci  fut  par  la  suite  appelée  Foster's  white  Seedling)  ». 

Le  Lady  Downe's  Seedling  se  trouve  dans  toutes  les  serres  de  la  Grande-Bretagne  et 
des  Iles  de  la  Manche;  dans  quelques-unes  aussi  du  Nord  de  la  France.  C'est  une  variété 
tardive  de  serre  qui  a  le  mérite  de  pouvoir  se  conserver  fort  longtemps  sur  le  cep.  En 
plein  air  et  en  espalier,  nous  n'en  connaissons  en  France  que  de  rares  exemplaires,  dissé- 
minés çà  et  là  dans  les  collections. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Robert  Hogg  :  The  fruit  manual.  —  Downing  :  The  fruits  and  the  fruit  trees  of  Ame- 
rica. —  Salomon  :  Catalogue.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  131).  —  Archibald  F.  Barron  : 
Vines  and  Vine-Culture  (1887,  p.  160). 
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Contrairement  aux  autres  variétés,  dont  les  grains  sont  ou  réguliers,  discoïdes, 
obovoïdes  ou  olivoïdes,  le  grain  du  Lady  Downe's  est  côtelé  ;  le  nombre  des  sillons 
délimitant  ces  côtes  est  de  3  à  4,  rarement  plus.  De  tous  les  cépages  que  nous  avons 
jusqu'à  ce  jour  étudié,  c'est  le  seul  qui  ait  présenté  cette  particularité  dans  le  grain  ;  il  est 
donc  facilement  reconnaissable,  et  ce  caractère  ampélographique,  si  distinct,  permet  de 
suite  de  s'assurer  de  l'authen licite  du  cep  qui  l'a  produit. 

Le  but  que  l'on  se  propose  en  cultivant  le  Lady  Downe's  en  serre  est  le  suivant  : 
conserver  le  plus  longtemps  possible  du  raisin  pour  le  marcbé  ou  pour  la  table, 
c'est-à-dire  pendant  une  bonne  partie  de  l'hiver.  Or,  la  variété  qui  nous  occupe  se  prête 
essentiellement  à  cette  conservation.  Par  conséquent,  il  faudra  que  sa  maturité  soit  la  plus 
tardive  possible  ;  on  la  cultivera  donc  en  serre  froide,  mais  là  où  se  trouvera  toutefois  un 
chauiïàge.  Ce  chauffage  servira  d'abord  au  moment  de  la  floraison  ;  cette  variété  demande 
une  température  assez  élevée  pour  la  fécondation  de  ses  graines  ;  il  servira  ensuite  pour 
préserver  les  grappes  des  froids  trop  rigoureux. 

La  souche  étant  d'une  bonne  vigueur  et  d'une  grande  fertilité,  l'emploi  de  la  taille  courte 
se  trouve  indiqué.  Lorsque  la  température  extérieure  oblige  de  chauffer  et  que  le  soleil 
se  montre  brillant  dès  le  matin,  il  faut  couvrir  la  serre  d'une  toile  que  l'on  retire  progres- 
sivement, car  les  jeunes  bourgeons  privés  d'air  seraient  facilement  brûlés  ;  il  faut  prendre 
les  mêmes  précautions  pour  les  grappes  au  moment  de  la  véraison.  En  maintenant  une 
température  sèche  et  élevée  au  moment  de  la  floraison,  on  obtient  une  fécondation  facile. 
Mûre  au  mois  de  septembre,  cette  variété  se  conserve  facilement  sur  cep  jusqu'au  mois 
de  mars.  Elle  possède  alors  une  saveur  très  fine,  légèrement  musquée. 

Placée  à  l'espalier  à  l'exposition  la  plus  favorable  (midi),  elle  y  mûrit  facilement  ses 
fruits  et  on  les  y  laisse  jusqu'au  moment  où  les  trop  fortes  gelées  sont  à  craindre  ;  jamais 
la  rafle  ni  les  grains  de  sa  grappe  ne  se  flétrissent,  comme  il  arrive  à  presque  tous  les 
raisins  placés  dans  les  mêmes  conditions.  Nous  recommanderons  de  lui  préférer,  pour  le 
plein  air,  un  sol  fertile,  se  réchauffant  facilement. 

Le  Lady  Downe's  Seedling  serait  plutôt  un  mauvais  greffon  et  son  affinité  avec  les 
porte-greffes  américains  laisse  quelque  peu  à  désirer  ;  ceux  sur  lesquels  cette  variété  donne 
les  meilleurs  résultats  sont  les  suivants  :  AramonX  Rupestris  Ganzin  n°  2,  Riparia  Gloire, 
Riparia  X  Rupestris  101,  Rupestris  du  Lot. 

Sa  résistance  aux  maladies  cryplogamiques  est  indéniable,  deux  traitements  suffisent 
pour  le  préserver  du  Mildiou,  les  soufrages  ordinaires  en  éloignent  l'Oïdium.  La  pourriture 
n'attaque  pas  son  grain.  Sa  peau  épaisse,  sa  résistance  à  la  pourriture  permettent  de 
l'expédier  à  de  grandes  distances;  nous  conseillerons  aux  cultivateurs  du  Midi  de  porter 
leur  attention  sur  ce  cépage. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  et  robuste  ;  tronc  fort;  port  érigé  ;  écorce  fine,  se 
détachant  difficilement  en  minces  lanières. 

Rourgeons,  simples,  de  grosseur  sur-moyenne,  peu  pointus  ;  débourrement  tardif;  — 
jeunes  feuilles  épaisses,  trilobées,  flocons  laineux,  clairsemés  à  la  page  supérieure,  plus 
abondants  à  la  page  inférieure  ainsi  que  sur  les  nervures,  finement  bordées  de  rouge 
cerise  ;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez  tardivement,  complètement  enveloppées 
de  poils  aranéeux  blancs  argentés. 
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Rameaux,  allongés,  forts,  non  sinueux,  non  ramifiés  ;  —  jeunes  rameaux  forts  à  la 
base,  peu  amincis  au  sommet,  flocons  laineux  persistants,  verts  à  l'état  herbacé  et  for- 
tement pruinés,  d'une  teinte  presque  uniforme,  deviennent  jaune  clair  avant  la  maturité  des 
fruits,  pruinés,  flocons  aranéeux  ;  —  mérithalles  de  longueur  sur-moyenne,  couverts  de 
flocons  laineux,  épais,  courts  à  la  base  des  sarments  et  de  couleur  clair  blanchâtre  ;  stries 
nombreuses,  bien  délimitées,  peu  accentuées  en  couleur,  peu  luisantes  sous  la  pruine, 
peu  épaisses;  nœuds  légèrement  lavés  de  rouge  vineux,  renflés;  yeux  proéminents,  très 
gros;  bois  dur,  vert  à  l'intérieur;  canal  médullaire  étroit;  diaphragme  épais. 

Feuilles,  grandes,  plus  longues  que  larges,  quelquefois  aussi  larges  que  longues; 
—  lobes  latéraux  secondaires  et  terminal  avec  un  plus  grand  développement  en  pointe 
du  limbe  ;  lobes  latéraux  peu  développés  mais  bien  déterminés  ;  sinus  supérieurs 
ouverts  en  U,  peu  profonds,  bords  se  superposant  à  leur  extrémité  ;  sinus  secondaires 
profonds  en  U,  bords  se  superposant;  lobe  terminal  par  conséquent  étroit  à  son 
insertion  ;  sinus  pétiolaire,  dans  la  plupart  des  cas,  largement  ouvert,  quelquefois  mais 
rarement  ses  bords  se  superposent  à  leur  extrémité  :  limbe  un  peu  bulle,  mais  non 
gaufré,  toujours  plan  ;  quelquefois  lobes  supérieurs  un  peu  relevés,  mais  les  autres  toujours 
plans;  —  face  supérieure  vert  foncé,  peu  luisante  et  glabre;  face  inférieure  un  peu  plus 
claire,  entièrement  couverte  de  flocons  aranéeux  ;  ces  flocons  existent  également  sur  les 
nervures  qui  sont  vertes,  fortes  et  proéminentes;  deux  séries  de  dents  bien  dis- 
tinctes et  aiguës.  —  Pétiole  long  et  gros,  renflé  à  son  insertion,  vert  jaunâtre,  nombreux 
points  vert  plus  intense,  insertion  droite  ou  obtuse.  —  Défeuillaison  vert  jaunâtre,  avec 
quelques  carrelages  roux,  les  nervures  restant  à  leur  naissance  lavées  de  rouge  vineux;  le 
pétiole,  à  son  insertion  à  la  feuille,  est  alors  couleur  vieil  ivoire,  lavé  de  pourpre  à  son 
insertion  au  rameau  et  entièrement  duveteux  ;  le  limbe  environnant  les  nervures  reste 
longtemps  vert. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud,  deux,  rarement  trois 
sur  le  même  sarment,  d'une  longueur  de  15  à  35  centimètres;  jamais  ailées,  quelquefois 
aileronnées,  l'aileron  est  alors  assez  volumineux  et  irrégulier  ;  allongées,  épaisses,  d'égale 
grosseur  dans  toute  leur  longueur,  forme  cylindrique;  pédoncule  sur-moyen,  de 
force  et  de  longueur  moyennes,  vert  intense,  lavé  comme  la  rafle  de  rouge  vineux,  dur 
mais  non  ligneux,  légèrement  renflé  au  point  d'insertion  à  l'aileron  ;  pédicelles  trapus  et 
verruqueux  ;  gros  bourrelet  conique,  les  grains  s'en  séparant  difficilement  et  abandonnent 
un  léger  pinceau  à  filaments  vineux.  —  Grains  serrés,  devant  être  éclaircis  ;  de  deux  gros- 
seurs, très  gros  et  gros,  les  premiers  plus  nombreux,  sphériques  ou  faiblement  discoïdes  ; 
d'un  noir  rougeâtre,  côtelés,  peu  luisants  sous  la  pruine  épaisse  ;  point  ombilical  apparent; 
fermes  ;  peau  épaisse,  pulpe  fondante  ;  chair  verte  noirâtre,  s'attachant  à  la  peau  ;  jus 
abondant,  saveur  fraîche,  fine  et  musquée  à  complète  maturité  et  après  quelques  semaines 
de  conservation  ;  deux  et  trois  gros  pépins  par  grains. 

E.  et  R.  Salomon. 
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DIRECTEUR  TISSERAND 


Observations.  —  L'histoire  et  l'origine  de  ce  cépage  peuvent  se  résumer  en  quelques 
ligues.  Il  a  été  obtenu,  en  1885,  par  M.  E.  Salomon,  dans  ses  cultures  de  Thomery,  par 
l'hybridation  du  Fraukenthal  et  du  Black  Alicante,  et  dédié  par  son  auteur  à  l'éminent 
Directeur  de  l'Agriculture  française  de  celte  époque,  M.  Eug.  Tisserand. 

Contrairement  à  ce  qui  se  passe  le  plus  souvent,  le  Directeur  Tisserand  a  hérité  d'une 
grande  partie  des  qualités  de  ses  ancêtres.  Fertile  autant  que  le  Frankenthal  et  le  Black 
Alicante,  il  dépasse  ce  dernier  par  sa  résistance  à  la  pourriture  et  sa  grande  facilité  à  se 
conserver.  C'est  dire  aussi  qu'il  peut  se  transporter  à  de  longues  distances  sans  être 
détérioré.  Sans  égaler  la  qualité  du  Frankenthal  qui  peut  difficilement  être  surpassée,  il 
est  incontestablement  meilleur  que  le  Black  Alicante,  et  l'aspect  de  ses  grappes,  presque 
toujours  régulières,  à  grains  gros,  abondamment  pruinés,  est  des  plus  ornemental. 

Les  caractères  ampélographiques  du  Directeur  Tisserand  ont  beaucoup  d'analogie  avec 
le  Black  Alicante.  Ses  époques  de  végétation,  de  débourrement,  de  floraison  sont  sensi- 
blement les  mêmes.  La  véraison  et  la  maturité  sont  seules  un  peu  plus  hâtives,  aussi  doit- 
il  être  classé  parmi  les  cépages  de  3e  époque,  étant  donné  que  le  Black  Alicante  est  de 
4e  époque  hâtive.  Sa  vigueur  égale  celle  du  Frankenthal,  c'est  dire  qu'elle  est  grande, 
et  cependant,  malgré  cette  vigueur,  l'aoùtement  de  ses  pousses  est  complet,  chaque 
année,  à  air  libre,  sous  le  climat  de  Paris. 

Sous  ce  climat  et  ceux  analogues,  il  ne  peut  être  cultivé  avec  avantages  qu'à  l'espalier 
ou  en  serre.  Sous  une  latitude  plus  au  sud,  sa  parfaite  maturité  en  plein  champ  se  fera  sans 
difficulté  et  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  lui  réserver  un  emplacement  privilégié.  La  forme 
à  donner  aux  ceps  importe  peu.  Néanmoins,  conduit  en  cordon  avec  coursons  espacés 
et  taillés  court,  on  est  plus  certain  d'obtenir  de  belles  et  volumineuses  grappes. 

Peu  sujet  à  la  coulure,  il  est  nécessaire  d'éclaircir  les  grains  alors  qu'ils  sont  de  la 
grosseur  d'un  pois,  si  l'on  veut  que  ceux  restant  arrivent  à  leur  développement  normal. 
Sans  être  sensible  à  l'Oïdium,  il  est  bon  de  lui  donner  deux  soufrages  ;  le  premier  lors  de 
la  pleine  floraison,  le  second  au  début  de  la  véraison.  Il  est  des  plus  résistants  au  Mildiou 
et  à  l'Anthracnose. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse;  tronc  fort;  port  érigé;  écorce  possédant  de 
longues  crevasses  étroites  et  se  détachant  facilement  en  longues  et  minces  lanières. 

Bourgeons,  simples,  moyennement  gros,  presque  uniformes  de  grosseur  sur  toute  leur 
longueur;  — jeune  feuilles  peu  épaisses,    trilobées,  flocons  laineux  épars  à  la  face  infé- 
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rieure,  nervures  entièrement  laineuses,  quelques  flocons  aranéeux  à  la  page  supérieure, 
celle-ci  d'un  vert  luisant  ;  dents  aiguës  ;  —  les  grappes  apparaissent  de  bonne  heure,  entiè- 
rement enveloppées  d'un  duvet  blanc  argenté,  ténu. 

Rameaux,  allongés,  de  force  sur-moyenne,  peu  ramifiés  ou  à  ramifications  courtes  ;  — 
jeunes  rameaux  assez  forts  au  sommet  et  à  la  base,  flocons  aranéeux  persistants,  verts  à  létal 
herbacé  avec  raies  couleur  rouge  vineux  dans  les  cannelures;  avant  la  maturité  des  fruits, 
jaune  clair,  très  peu  vineux  aux  nœuds;  couleur  acajou  clair  à  l'aoûtement  qui  est  hâtif; 

—  mérithalles  de  longueur  sur-moyenne,  courts  à  la  base  des  sarments  ;  les  gros 
rameaux  méplats,  avec  nombreux  points  noirâtres  ;  stries  bien  délimitées,  peu  profondes, 
de  couleur  plus  foncée  et  pourprée;  nœuds  renflés,  aplatis  dans  le  sens  des  mérithalles 
lavés  de  pourpre,  nombreux  flocons  laineux;  yeux  saillants,  plats  et  pointus;  bois  dur, 
vert  intense  à  l'intérieur,  canal  médullaire  étroit  ;  diaphragme  peu  épais. 

Feuilles,  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues,  entières,  asymétriques,  orbicu- 
laires;  —  sinus  supérieurs  et  secondaires  seulement  indiqués;  sinus  pétiolaire,  ou  large- 
ment ouvert  en  forme  de  lyre,  ou  complètement  fermé  ;  limbe  très  peu  bulle  ;  —  planes  ; 
deux  séries  de  dents  bien  distinctes,  peu  épaisses,  non  résistantes  au  froissement  ;  paren- 
chyme cassant  à  l'automne  ;  une  teinte  rousse  sale  à  la  défeuillaison,  le  parenchyme 
avoisinant  les  nervures  restant  couleur  ocre,  le  pétiole  devient  alors  entièrement  pourpre  ; 

—  face  supérieure,  verte  et  un  peu  luisante,  flocons  aranéeux;  la  face  inférieure  pos- 
sède  de   rares  flocons   aranéeux  sur  le    limbe   et   les   nervures  fortes   et  proéminentes. 

—  Pétiole  long,  de  grosseur  sur-moyenne,  renflé  à  son  insertion,  vert  jaunâtre  avec 
raies  pourpres,  formant  presque  toujours  un  angle  droit  à  son  insertion  sur  le  plan 
du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud,  quelquefois  du  3e, 
deux  sur  le  même  sarment,  rarement  trois;  sur-moyennes  et  grosses,  non  ailées,  quel- 
quefois aileronnées,  l'aileron  étant  aussi  gros  que  la  grappe  principale,  allongées  dans  le 
premier  cas,  cylindro-coniques  dans  le  second,  courtes  et  ramassées  ;  pédoncule  moyen 
de  force,  long,  vert  clair  comme  la  rafle,  assez  dur  mais  non  ligneux,  non  renflé  à  la  base; 
pédicelles  plutôt  longs,  de  force  moyenne,  verruqueux,  bourrelet  conique  bien  déterminé 
et  complètement  verruqueux,  les  verrues  teintées  rouge  vineux;  la  base  du  bourrelet 
vineux  fortement  foncé,  les  grains  s'en  détachent  assez  difficilement,  abandonnant  un 
mince  pinceau  rouge  vineux  foncé.  —  Grains,  gros  et  très  gros,  les  très  gros  moins  allon- 
gés que  les  autres,  mais,  quelle  que  soit  la  grosseur,  aplatis  au  point  d'insertion  du  pédi- 
celle  et  très  aplatis  au  point  ombilical,  ces  grains  tiennent  facilement  debout  ;  gros  ou  très 
gros,  ils  ne  sont  pas  uniformément  ronds  à  leur  centre,  ils  ont  l'air  d'avoir  été  martelés  et 
ont  la  forme  se  rapprochant  quelque  peu  d'un  prisme  hexagonal  ;  noirs  foncés,  assez  lui- 
sants sous  la  pruine  ;  point  ombilical  apparent,  ferme  ;  à  peau  épaisse  et  élastique,  forts 
en  chair;  pulpe  fondante  à  filaments  vineux;  jus  abondant,  légèrement  coloré;  saveur 
fraîche  et  sucrée;  deux  pépins  par  grain,  allongés  et  de  couleur  vert  jaunâtre. 

E.  et  R.  Salomon. 
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MADELEINE    SALOMON 


Observations.  —  C'est  en  1893  que  M.  E.  Salomon,  viticulteur  à  Thomery,  recueillit 
d'un  semis  de  Dodrelabi  fécondé  par  Madeleine  Royale,  la  Madeleine  qui  porte  son  nom. 

Ce  cépage  précoce  peut  être  cultivé  aux  altitudes  les  plus  élevées  ;  sous  le  climat  de 
Paris,  il  atteint  sa  maturité  complète  fin  août,  commencement  de  septembre,  quinze  jouis 
avant  le  Cbasselas  ;  très  fertile,  peut  être  conduit  indifféremment  à  taille  longue  ou  à 
taille  courte.  Il  est  beaucoup  plus  résistant  à  la  pourriture  que  les  autres  Madeleines, 
notamment  que  la  Madeleine  Royale  dont  il  est  issu.  La  précocité,  la  beauté  du  raisin  et  sa 
résistance  à  la  pourriture  en  font  une  acquisition  très  intéressante  en  tant  que  raisin  de 
primeur,  pour  le  Midi  tout  spécialement. 

DESCRIPTION.  —  Souche  vigoureuse  ;  à  port  érigé  ;  tronc  fort  ;  écorce  grossière,  se 
détachant  en  courtes  lanières. 

Bourgeons,  simples,  gros,  trapus,  couleur  blanc  argenté,  lavés  de  pourpre  ;  —  jeunes 
feuilles,  épaisses,  cotonneuses,  rondes,  quinquelobées  ;  poils  laineux  blancs,  très  abondants 
sur  les  deux  faces  ;  des  bouquets  de  poils  nombreux  persistent  longtemps  à  la  face  infé- 
rieure ;  page  supérieure,  blanchâtre  et  liserée  de  pourpre  au  début  pour  devenir  par 
la  suite  luisante,  brillante,  vernissée;  dents  bien  détachées;  —  les  grappes  de  fleurs 
apparaissent  assez  tardivement,  enveloppées  de  filaments  pourpres. 

Rameaux,  forts,  allongés,  peu  ramifiés;  jeunes  rameaux  amincis  au  sommet  et  forts 
à  la  base  ;  rares  flocons  aranéeux  persistant  assez  longtemps  ;  —  à  l'état  herbacé,  couleur 
verte,  avec  canelures  plus  sombres  aux  nœuds,  entièrement  lavés  de  pourpre  ;  avant  la 
maturité  des  fruits,  couleur  jaune  clair,  lavés  de  pourpre  aux  nœuds  ;  à  l'aoùtemenl,  la 
teinte  est  à  fond  pourpre  très  accentué  ;  l'aoûtement  a  lieu  de  bonne  heure  ;  —  mérithalles 
de  longueur  sur-moyenne,  courts  à  la  base  du  sarment;  bois  fortement  pruiné,  peu 
luisant,  avec  stries  nombreuses,  délimitées,  peu  profondes;  aplatis,  vert  clair  à 
l'intérieur  ;  canal  médullaire  étroit  ;  moelle  épaisse  et  dense  ;  nœuds  comprimés  dans  le 
sens  opposé  à  l'aplatissement  des  mérithalles;  diaphragmes  très  épais  ;  —  vrilles  discon- 
tinues, petites,  bifurquées. 

Feuilles,  sur-moyennes,  plus  longues  que  larges,  l'ensemble  de  la  feuille  affectant  la 
forme  du  fer  de  lance,  peu  souples,  très  résistantes  au  froissement,  asymétriques;  — 
lobes  supérieurs  latéraux  indiqués  par  un  grand  développement  en  pointe  du  limbe  se 
terminant  par   une  dent  très  accusée  ;  sinus  très  profonds  finissant  en  accolade  ;  le  lobe 
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terminal,  peu  élargi  à  son  insertion,  se  divise  en  différents  lobes  finissant  par  une 
dent  allongée  ;  sinus  pétiolaire  très  peu  ouvert  et  souvent  même  complètement  fermé,  les 
bords  se  superposant;  —  limbe  bulle  et  non  gaufré,  quelquefois  bombé,  formant  fré- 
quemment gouttière  suivant  la  nervure  centrale,  ou  encore  les  lobes  inférieurs  complète- 
ment réfléchis,  les  autres  formant  gouttière  suivant  la  nervure  du  milieu  ;  —  face 
supérieure  d'un  beau  vert  foncé  ;  face  inférieure  plus  claire,  couverte  de  poils  aranéeux  ; 
deux  séries  de  dents  bien  distinctes,  larges  à  la  base,  peu  aiguës  au  sommet,  avec  mucron 
rougeàtre  et  pileux  ;  nervures  fortes,  jaune  clair,  proéminentes,  pileuses.  —  Pétiole 
long,  de  grosseur  moyenne,  pourpre,  pileux.  Les  feuilles  deviennent  jaunâtres  et  meurent 
jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  le  plus  souvent  à  partir  du  4e  nœud,  moyennes  et  grosses, 
non  ailées,  trapues,  épaisses  et  obtuses  au  sommet,  prismatiques,  non  tassées  ;  3,  4  raisins 
sur  le  même  sarment  ;  pédoncule  moyen  de  force  et  de  longueur,  vert  clair  comme  la  rafle, 
dur  et  ligneux  à  son  point  d'insertion  ;  pédicelles  très  courts,  ramassés,  avec  bourrelet  peu 
accentué,  verruqueux,  se  détachant  assez  facilement  en  abandonnant  un  court  pinceau.  — 
Grains  de  deux  grosseurs,  sur-moyens  et  gros  (peu  de  moyens),  sphériques,  de  couleur 
blanchâtre,  luisantsous  la  pruine  assez  épaisse,  avec  lenticelles  à  la  surface,  se  dorant  bien; 
stigmate  persistant  au  centre,  apparent,  ferme;  peau  épaisse;  chair  adhérente,  élastique; 
jus  abondant  ;  saveur  fraîche  et  sucrée  ;  un  à  deux  pépins. 


G.  Couanon. 


(d>^/?fi€/oi2t^i/ïu&: 


Imf  F  CHAMPENOIS .  Faris 


(^y^Ceujzte/^^ 


MEUNIER 


Synonymie.  —  Pinot  Meunier.  —  Plant  Meunier.  —  Blanc  Meunier,  Guis  Meunier, 
Auvergnat  gris  (Loiret).  —  Munier  (Doubs).  —  Blanche  feuille,  Farineux,  Farineux 
noir,  Morillon  Taconé  (clans  quelques  cantons  de  la  Marne).  —  Plant  de  Brie  (Seine  et 
Seine-et-Oise).  —  Fernaise  (Meurthe-et-Moselle).  —  Goujean  (Allier).  —  Crédinet, 
Garpinet,  Sarpinet  (Puy-de-Dôme).  —  Pineau  Meunier  (Ch.  Rouget).  —  Noirin  enfa- 
riné (vallée  de  la  Loue,  Doubs).  —  Noirien  de  Vuillafans  (environs  de  Salins, 
Ch.  Rouget).  —  Pinot  femelle  (dans  quelques  cantons  de  Bourgogne).  —  Resseau  et 
Fromenté*  [Miller,  Chaptal  et  Nouveau  Duhamel).  —  Frésillon  (Alsace,  A.  Berge/).  — 
Trézillon  de  Hongrie  (environs  de  Munster,  Alsace).  —  Bourgogne  Miller's,  Burgundy, 
Miller  Grape  (Angleterre,  Hob.  Ilogg).  —  Mullerrebe,  Muller-Traube,  Mullers-weib, 
Fruhe  blaue,  Blanc  Potitsch-Traube  (Allemagne,  Mas  et  Pulliat'l).  —  Petit  Rauschling 
ou  Kntperlé,  var.  noire  (Stoltz). — Riesling  noir  (Heilbronn,  R.  Goethe). 
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Historique  et  origine.  —  La  première  fois  qu'il  est  fait  mention  du  Meunier,  c'est  dans 
le  Vinetum  de  Charles  Estienne,  paru  en  1539,  qui  constitua  plus  tard  une  partie  du 
6e  livre  de  sa  Maison  rustique  (Prœdium  rusticum) ,  terminée  en  1654  par  son  gendre 
Jean  Liébault.  On  pense  généralement  que  la  vigne  qui  est  désignée  dans  ces  ouvrages 
sous  le  nom  de  Vitis  lanata  est  le  Meunier,  mais  ce  n'est  pas  certain.  Olivier  de  Serres, 
dans  son  Théâtre  cl  agriculture  et  Mesnage  des  champs  (Paris,  1600),  cite  bien  le  Morillon 
dans  lequel  Cels,  dans  ses  savants  commentaires  de  l'édition  de  1804,  trouve  le  Moril- 
lon-Taconé ,  mais  il  n'y  a  là  qu'une  appréciation  personnelle  et  non  une  certitude.  Il  en 
est  de  même  du  Vitis  subhirsuta,  cité  dans  le  Pinax,  de  G.  Bauhin,  en  1667.  La  pre- 
mière fois  que  l'on  voit  apparaître  d'une  façon  précise  le  nom  du  cépage  en  question, 
c'est  dans  Y  Abrégé  des  bons  fruits,  de  Merlet,  paru  en  1667.  Après  avoir  cité  la  vigne 
précoce,  ou  Morillon  hâtif,  cet  auteur  dit  :  «  Le  Morillon-Taconé l ,  ou  Meunier,  à  cause 
qu'il  a  des  feuilles  blanches  et  farineuses,  vient  ensuite;  il  est  meilleur  que  le  plus 
hâtif,  est  excellent  à  faire  du  vin  et  charge  beaucoup.  » 

Tous  les  auteurs  que  nous  avons  cités  dans  la  partie  bibliographique  sont  d'accord 
pour  désigner  le  Meunier.  Quant  à  l'origine  de  ce  plant,  il  est  vraisemblablement  issu 
du  Pinot  noirien,  à  une  époque  ancienne,  soit  qu'il  soit  sorti  d'un  accident  fixé  et 
propagé  par  bouture  ou  par  marcotte,  soit  d'un  semis.  Tous  les  caractères  essentiels  sont 
ceux  du  Pinot  et  il  n'en  diffère  que  par  des  caractères  secondaires  ~. 

Aire  géographique.  —  Le  Meunier  occupe  une  aire  géographique  très  étendue.  D'une 
manière  générale,  son  aire  de  culture  s'étend  en  France  depuis  l'Allier,  la  Nièvre,  l'Yonne 
et  le  Loiret,  jusqu'à  la  limite  nord  de  la  culture  de  la  vigne,  et  de  l'est  à  l'ouest  depuis  la 
Sarthe  jusqu'en  Styrie,  en  passant  par  les  environs  de  Paris,  la  Champagne,  la  Lorraine, 
la  Franche-Comté,  le  sud  de  l'Alsace,  la  vallée  du  Rhin,  du  Neckar  et  l'Allemagne. 
Dans  cette  immense  surface,  il  est  souvent  dominant  ou  exclusif.  Voici  d'ailleurs  les  ren- 
seignements que  nous  avons  pu  recueillir  sur  son  importance. 

Dans  l'Allier,  la  Nièvre  et  le  Cher,  le  Meunier  ne  se  montre  guère  qu'à  l'état  de  dissé- 
mination dans  les  vignobles,  et  son  expansion  ne  fait  pas  de  progrès;  elle  perd  même  du 
terrain  pour  céder  la  place  à  des  cépages  que  l'on  prétend  être  plus  productifs.  Dans  le 
Loiret,  spécialement  dans  l'Orléanais,  le  Gins-Meunier  domine  parmi  les  cépages 
noirs  et  donne  les  meilleurs  vins  de  cet  arrondissement.  De  même  dans  le  déparlement 
d'Eure-et-Loir,  à  Châteaudun  et  à  Chartres,  où  il  entre  pour  les  deux  tiers  et  même  pour 
les  trois  quarts  dans  la  composition  des  vignes.  A  Dreux,  il  se  partage  le  territoire 
viticole  avec  le  Morillon  hâtif.  Le  Meunier  donne,  dans  ce  département,  «  des  vins  légers, 
mais  très  agréables  »  (J.  Guyot,  t.  III,  p.  516).  Dans  l'Eure,  sur  les  bords  de  l'Orne  et 
de  l'Eure,  notamment  à  Nonancourt,  à  Ezy,  à  Garennes  et  à  Buel,  le  Meunier  existe  dans 
les  plantations  avec  le  Morillon  et  devient  dominant  à  Vernon,  où  il  arrive,  dans  les  vignes 
bien  tenues,  à  produire  70  et  même  80  hectolitres  à  l'hectare  d'un  vin  estimé. 

1.  Taconé  se  dit,  d'après  Littré,  du  raisin  dont  la  peau  a  été  altérée  par  le  soleil.  Étymologie  tac,  pointe,  tache. 
Si  telle  est  bien  la  signification  du  mot  taconé,  nous  ne  voyons  pas  en  quoi  elle  peut  s'appliquer  au  Meunier  qui 
n'est  nullement  taché. 

2.  A  l'exposition  du  Congrès  ampélographique  de  Lyon  en  1897,  M.  E.  Durand  rapporte  (  Vigne  américaine, 
1897,  p.  292)  que  l'on  a  pu  voir  «  un  cep  de  Pinot-Meunier  présentant  une  branche,  où  tous  les  organes  étaient 
dépourvus  du  tomenlum  qui  caractérise  le  Meunier,  tandis  que  tous  les  autres  en  étaient  couverts  ». 
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Dans  la  Seine  et  la  Seine-et-Oise,  jusqu'au  commencement  du  siècle,  le  Meunier 
prédominait  dans  les  vignobles  rouges  de  ces  deux  départements;  le  vin  d'Argenteuil, 
qui  était  fort  prisé  par  Henri  IV,  était  obtenu  avec  le  Meunier.  Mais,  peu  à  peu,  le 
Gamay  fin  de  Bourgogne,  en  raison  de  sa  plus  grande  production  et  surtout  de  sa 
fertilité  plus  constante,  l'a  remplacé  sur  beaucoup  de  points.  Néanmoins,  il  domine 
tout  à  fait  dans  l'ouest  et  le  sud-ouest  de  ces  départements  et  dans  beaucoup  de  com- 
munes de  la  moitié  est,  où  tout  le  monde  reconnaît  la  supériorité  de  son  vin  sur  celui  de  son 
rival.  Dans  l'Oise,  le  Meunier  n'est  que  disséminé  au  milieu  des  Pinots,  des  Gamays,  des 
Gouais,  et  de  quelques  autres  cépages  auxquels  le  climat  convient  cependant  beaucoup 
moins.  Dans  l'Aisne,  le  Meunier  est  fort  répandu,  surtout  dans  l'arrondissement  de  Chaleau- 
Thierry;  il  entre,  dit  J.  Guyot,  dans  la  proportion  des  trois  quarts  dans  la  constitution  des 
vignobles  à  vin  rouge,  le  Gamay  et  le  Gouais  pour  un  quart  seulement;  dans  l'arrondis- 
sement de  Soissons,  le  Meunier  se  ])artage  le  vignoble  avec  le  Pinot. 

Dans  la  Marne,  le  Meunier  était  autrefois  très  répandu,  et,  suivant  le  viticulteur  cham- 
penois Bédet  (1752),  il  «  charge  beaucoup,  fait  de  bon  vin  et  convient  le  mieux  en 
Champagne  »  ;  mais  on  l'a  peu  à  peu  remplacé  par  des  variétés  de  Pinot  donnant  des  vins 
mousseux  plus  fins  et  surtout  plus  nerveux.  Dans  les  Ardennes,  le  Meunier  occupe  une 
assez  grande  importance  dans  le  peu  de  vignes  qui  reste  dans  ce  département.  Dans  la 
Meurthe-et-Moselle,  le  Meunier  fait  le  fond  des  vignobles  dits  demi-fins,  alors  que  le 
Pinot  constitue  ceux  à  vins  fins.  Dans  la  Haule-Marne,  le  Meunier  avait  autrefois,  avec  les 
Pinots,  une  assez  grande  importance  ;  mais  peu  à  peu  ces  cépages  fins  ont  été  remplacés 
par  d'autres  plus  communs.  Dans  les  Vosges,  il  constitue  les  vignobles  rouges  avec  le 
Li verdun,  les  Gamays  petits  et  les  Pinots  qui  disparaissent  de  plus  en  plus.  Dans  la 
Haute-Saône  (Champlite,  Gy,  Arc,  Gray  et  Vesoul),  le  Meunier  forme  les  meilleurs 
vignobles  avec  les  Pinots  et  le  Meslier.  Dans  le  Doubs,  il  se  trouve  aussi  parmi  les 
trop  nombreux  cépages  cultivés  dans  ce  département.  Dans  la  vallée  de  la  Loire, 
où  il  est  appelé  Noirin  enfariné,  il  est,  dit  Ch.  Rouget,  très  prisé.  Il  en  est  de  même  aux 
environs  de  Besançon,  où  il  est  désigné  sous  le  nom  de  Munier.  D'après  Ch.  Rouget, 
il  occupe  de  300  à  400  hectares  en  Franche-Comté  ;  il  a  aussi  pénétré  dans  le  Jura, 
notamment  dans  l'arrondissement  de  Salins,  depuis  le  commencement  du  siècle. 

Dans  la  Haute- Alsace  et  dans  les  cantons  nords  de  la  Suisse  (Bàle,  Zurich,  Thur- 
govie,  etc.),  le  Meunier  ne  paraît  pas  y  être  très  répandu,  mais  il  existe  cependant  un  peu 
partout  et  tend  à  se  propager.  Dans  toute  l'Allemagne  il  est,  disent  Mas  et  Pulliat,  disséminé 
dans  la  Styrie,  la  Croatie  et,  sans  doute,  dans  beaucoup  d'autres  contrées  de  l'extrême 
limite  nord  de  la  culture  de  la  vigne. 

Il  est  difficile  de  donner  un  chiffre  sur  la  surface  occupée  par  le  Meunier;  mais  d'une 
manière  générale,  on  peut  dire  que  toute  la  région  viticole  extrême  nord  est  son  domaine. 
Laissant  de  côté  les  situations  spéciales  où  le  Pinot  fin  donne  de  bons  résultats  dans 
un  but  déterminé,  comme  en  Champagne  pour  l'obtention  des  grands  vins  mousseux,  et 
quelques  autres  où  les  Gamays  à  maturité  précoce  arrivent  à  bien,  ainsi  que  les  cas  où 
l'on  a  intérêt  à  obtenir  des  vins  blancs,  on  peut  affirmer  que  le  Meunier,  mieux  connu  et 
surtout  mieux  utilisé,  est  le  cépage  par  excellence  à  vin  rouge  des  centres  viticoles  du 
Nord.  Il  y  réunit,  en  effet,  les  deux  qualités  essentielles  recherchées  :  une  bonne  produc- 
tion jointe  à  l'excellente  qualité  de  son  vin,   et  laisse,  par  conséquent,  bien  loin,  sous  ce 
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rapport,  les  Gamays,  les  Gouais,  les  Gueuches,  le  Limberger,   les  Burgers,  le  Portugais 
bleu  et  d'autres  cépages  mal  définis  qui  composent  les  vignobles  du  Nord. 

Ampélographie  comparée.  —  Il  est  certain  que  le  Meunier  appartient  à  l'important 
groupe  des  Pinots.  Son  mode  de  végétation,  ses  principaux  caractères  botaniques  l'éta- 
blissent nettement,  et  tous  les  amp olographes  modernes  sont  aujourd'hui  d'accord  sur  ce 
point.  Les  qualités  de  son  vin,  où  l'on  retrouve  toutes  celles  du  Pinot  type,  à  un  degré 
plus  ou  moins  accentué,  ne  font  que  mieux  établir  cette  étroite  parenté. 

Cela  dit,  il  faut  reconnaître,  d'autre  part,  que  son  individualité  est  néanmoins  bien 
caractérisée  ou  suffisamment  pour  que  la  très  grande  masse  des  viticulteurs  et  des  vigne- 
rons le  considère  comme  un  cépage  bien  déterminé  ;  mais  il  s'écoulera  probablement  bien 
longtemps  encore  avant  que  l'on  fasse  entrer  dans  leurs  habitudes  de  le  désigner  sous  le 
nom  de  Pinot  Meunier.  Le  débourrement  cotonneux,  légèrement  rosé  des  jeunes  feuilles, 
si  blanches  pendant  plusieurs  semaines  et  le  ton  grisâtre  des  feuilles  adultes  seraient  déjà 
suffisants  pour  établir  ses  caractères.  En  outre,  ses  sarments  grisâtres,  violacés,  comme 
pelucheux,  ses  bourgeons  duveteux,  ses  grappes  en  général  plus  ramassées,  moins  allon- 
gées, offrent  des  caractères  différentiels  très  nets  ;  sa  maturité  est  de  huit  à  dix  jours 
plus  précoce,  et  sa  production  plus  élevée  que'  celle  du  Pinot.  Ses  feuilles  prennent, 
comme  ce  dernier,  avant  l'automne,  une  teinte  rouge  mais  moins  développée  sur  les  bords. 
La  vigueur  du  Meunier  est,  d'une  manière  générale,  plus  faible  que  celle  du  Pinot. 
Enfin,  tandis  que  ce  dernier  donne  ses  meilleurs  produits  dans  les  sols  calcaires,  le  Meu- 
nier, au  contraire,  semble  préférer  les  terrains  siliceux  ou  silico-calcaires. 

On  rencontre  çà  et  là,  dans  les  cultures,  un  assez  grand  nombre  de  variations  par  rap- 
port au  type  ;  mais  ces  variations  qui  portent  sur  la  grosseur  de  la  grappe  ou  des  grains 
sont  peu  importantes.  Cependant  nous  cultivons,  à  la  Station  viticole  de  Neauphle-le-Châ- 
teau,  une  belle  forme  bien  caractérisée.  La  grappe  est  plus  grosse  et  ailée,  les  grains  sont 
aussi  plus  gros  et  moins  serrés  que  dans  le  type,  la  fructification  est  très  bonne,  mais  le 
moût  est  un  peu  moins  riche  en  sucre. 

En  résumé,  le  Meunier  appartient  au  groupe  des  Pinots,  mais  avec  des  caractères  diffé- 
rentiels bien  nets,  constants,  et  des  aptitudes  spéciales  ;  c'est  plus  qu'une  simple  sélection. 

Culture.  —  Le  Meunier  débourre  trois  à  quatre  jours  après  le  Chasselas,  fleurit  à 
peu  près  en  même  temps  et  mûrit  environ  à  la  même  époque.  Il  exige  en  moyenne, 
aux  environs  de  Paris,  170  jours  de  végétation,  savoir  :  de  l'entrée  en  végétation  à  la  flo- 
raison, 74  jours,  et  de  la  floraison  à  la  maturité,  96  jours.  La  maturité  arrive,  année 
moyenne,  vers  le  24  septembre,  avec  une  somme  de  chaleur  calculée  d'après  la  tempé- 
rature à  l'air  libre  de  2.844  degrés.  On  trouvera  dans  le  tableau  ci-contre  les  chiffres 
relevés,  de  1893  à  1900,  à  la  Station  viticole  de  Nauphle-le-Château. 

La  maturité  du  Meunier  est  homogène;  elle  est  du  commencement  de  la  lre  époque  de 
Pulliat.  Les  grains,  ordinairement  très  serrés,  sont  souvent  déformés  à  l'intérieur.  Le 
poids  moyen  de  la  grappe  est  d'environ  70  grammes.  Mais  il  arrive  facilement  à  100  et 
même  jusqu'à  150. 
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CYCLE    DE    LA    VÉGÉTATION    DU    MEUNIER 
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de 
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tempérât. 
mo  j'en  n  e. 

DÉBOUI 

date. 

REMENT 

tempérât, 
moyenne. 

FLORAISON. 

,  ,              tempérât. 
•         m  o  j'en  ne. 

DATE 

de 

mal  mile. 

1893 

165 

2797 

24   mars. 

7 

1er  avril. 

10.03 

5  juin. 

19.7 

4   sept. 

1894 

185 

29 1 2 

— 

6.74 

— 

13 

22     

19.25 

24    — 

1895 

163 

2722 

15  avril. 

8.60 

22     

12.5 

15     — 

18.25 

15    — 

1890 

160 

2733 

— 

6 . 3  i 

21     — 

10.3 

15     — 

18.12 

20     — 

1897 

llil 

2792 

— 

10.83 

15     — 

1 2 .  40 

24     — 

20.50 

15     — 

1898 

186 

3090 

10  — 

9.50 

28     — 

13 

1er  juillet. 

17.9 

12  octobre. 

1899 

166 

2864 

13  — 

11 

30    — 

11.66 

22  juin. 

18.2 

28  sept. 

1900 

158 

10  — 

6 .  70 

30     — 

12 

20     — 

17.8 

25     — 

moy. 

170 

2844 

13  avril. 

8.34 

24  avril. 

12 

24  juin. 

18.7 

25  sept. 

Nous  avons  trouvé  pour  la  composition  de  la  grappe  de  ce  cépage  :  rafle  5,26  °/0  et 
grains  94,74%.  Dans  les  raisins,  les  proportions  sont,  pour  100:  en  pulpe  et  jus  80, 
en  pellicule  10,50,  en  pépins  5,25,  et  en  rafle  4,25.  Dans  un  essai  ayant  porté,  en  1899, 
sur  10  kilos  de  vendange,  nous  avons  trouvé  pratiquement,  en  moût  78  °/0  et  en  marc 
22°/0.  Le  moût  marquait  au  mustimètre  Salleron  1100,  soit  236  grammes  de  sucre  par 
litre  et  13.9  d'alcool  en  vin  fait.  D'autre  part,  sur  un  échantillon  provenant  de  600  kilog. 
de  vendange,  on  a  trouvé,  pour  la  densité  du  moût,  1075  au  mustimètre,  correspondant 
à  170  grammes  de  sucre  par  litre  et  à  10°  d'alcool  en  vin  fait  ;  l'acidité  en  acide  sulfurique 
était  de  6sr9. 

En  comparant  le  Meunier  avec  d'autres  cépages  de  première  époque  de  maturité,  nous 
avons  noté  à  la  Station  viticole  de  Neauphle-le-Château  : 


CÉPAGES. 

DENSITÉ 
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A 

1896 

LCOOL    I 
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1899 

1063 
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» 
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1044 

» 
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» 
1059 
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» 

1075 
1071 
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1059 
1059 

1075 
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1059.5 

1066 

1959.6 
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» 

116 
83 
» 
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127 

» 

170 
159 
148 
151 

)) 

127 
127 

» 

170 
162 
170 
156 
144 
128 
146 
128 

7.6 
6.8 
8.7 
8.1 

» 
6.8 
5.1 

» 

10 
9.3 
8.7 
8.9 

» 
7.5 
7.5 

» 

10 
9.3 

8.7 
8.9 

7.5 

7.3 

» 

10 

9.5 
10 

9.2 

8.5 
7.8 
8.6 
7.5 

—         fin 

—       d'Argenteuil. . 

A  l'analyse,  le  vin  de  1899  du  Meunier,  a  donné  les  chiffres  suivants  : 


Alcool 9.95% 

Sucre 0.80  °/0 


Acidité 5.93  °/0 

Extrait  sec 25. 40°/o 


C'est  donc  un  vin  bien  équilibré.  Le  Meunier  dépasse,  par  la  richesse  de  son  moût, 
tous  les  autres  cépages  rouges  de  lre  époque  cultivés  dans  la  région  de  Paris,  même  le 
Pinot. 
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Le  Meunier  donne  le  meilleur  vin  dans  les  sols  siliceux  frais  ou  silico-argileux  avec 
un  peu  de  calcaire  ;  sur  ceux  calcaires  ou  crayeux,  son  vin,  tout  en  ayant  plus  de  cou- 
leur, est  moins  fin,  il  reste  dur,  un  peu  plat  et  ne  prend  que  peu  de  bouquet. 

Ce  cépage  se  prête  bien  à  la  taille  en  gobelet,  ainsi  qu'à  la  taille  Guyot,  de  même  qu'à 
la  disposition  en  cordons  horizontaux  simples  ou  doubles.  Dans  les  environs  de  Paris, 
les  souches  peu  vigoureuses  doivent  être  dressées  en  gobelet  et  taillées  à  deux  yeux  francs  ; 
celles  au  contraire  vigoureuses,  à  un  ou  deux  bras,  plus  un  long  bois  ou  vinaise,  longue  de 
0m  80  à  1  mètre  qu'on  laisse  dressée  et  libre  jusqu'au  complet  débourrement  ou  à  l'écha- 
lassage.  A  ce  moment,  cette  vinaise  est  ou  abaissée  et  attachée  à  un  échalas  voisin,  ou 
fichée  l'extrémité  en  terre  en  versadi.  L'année  suivante,  ce  long  bois  est  coupé  et  remplacé 
par  un  autre,  s'il  y  en  a  d'assez  vigoureux  sur  la  souche  ;  c'est  donc  le  système  Guyot 
moins  les  fils  de  fer.  Si  le  sol  est  fertile,  on  peut  adopter  la  mise  sur  fil  de  fer  et  suivre 
la  taille  Guyot,  ou  adopter  la  disposition  en  cordon  simple,  ou  double  avec  un  développe- 
ment de  1  mètre  à  1  m  30  de  chaque  côté.  Dans  ce  cas,  les  coursons  des  cordons  sont 
taillés  plus  ou  moins  longs,  suivant  la  vigueur.  Avec  la  taille  courte  ou  en  gobelet,  la 
production  de  Meunier  est  beaucoup  plus  faible  que  celle  du  Gamay,  tandis  qu'avec  les 
formes  longues,  elle  l'égale  si  elle  ne  la  dépasse. 

Dans  tous  les  cas.  le  Meunier  ne  produit  que  s'il  est  vigoureux.  Les  souches  épui- 
sées ou  celles  plus  jeunes,  mais  mal  entretenues,  sont  d'un  faible  rapport,  aussi  est-ce 
souvent  une  cause  ignorée  de  son  abandon.  Son  enracinement  n'est  pas  non  plus  d'une 
grande  vigueur,  ce  qui  l'expose  souvent  à  souffrir  de  la  sécheresse  dans  les  terrains  trop 
maigres,  ou  à  la  suite  d'une  longue  période  sans  pluie.  Aussi,  ne  doit-on  le  planter  que  sur 
des  terrains  fertiles  ou  bien  défoncés.  Le  Meunier  est  très  peu  coulard  et  ne  se  millerande 
pas,  mais  dans  les  sols  trop  maigres  ou  à  la  suite  d'une  longue  période  de  sécheresse,  ses 
grappes  se  développent  peu  ainsi  que  ses  grains. 

Sa  végétation,  d'abord  lente,  devient  extrêmement  rapide  à  partir  du  15  au  20  mai  et 
pendant  le  mois  de  juin;  elle  se  maintient  en  juillet  et  s'arrête  dans  la  deuxième 
semaine  d'août.  C'est  ainsi  que  nous  avons  trouvé,  pour  l'allongement  d'un  sarment,  en 
1900. 


En  mai 0'"957 

En  juin 1 .  157 


En  juillet 0.821 

En  août 0.135 


Soit  3  m  063,  du  1er  mai  au  25  août.  Des  allongements  de  70  millimètres  et  même  plus 
en  24  heures,  ont  été  plusieurs  fois  constatés.  L'aoûtement  des  sarments  commence  un 
peu  avant  la  véraison  et  se  fait  toujours  très  bien. 

Planté  de  boutures  ou  de  racines,  le  Meunier  ne  commence  guère  à  fructifier  qu'à  la 
troisième  année  de  plantation,  et  dès  la  quatrième  année  cette  fructification  est  abondante. 
Quant  à  la  production  de  ce  cépage,  elle  dépend  avant  tout  de  sa  vigueur,  mais  elle 
arrive  couramment  à  50  ou  60  hectolitres  par  hectare  et  fréquemment  à  70-80  quand  le 
sol  est  de  bonne  qualité,  et  la  taille  longue1,  alors  que  le  Pinot  dans  les  mêmes  con- 
ditions   atteint  à  peine  la   moitié.    Les  Gamays  peuvent  donner  cette  production,   mais 


1.  A  la  station  viticole  de  Neauphle-le-Chàteau  pour  des  plantations  espacées,  de  lm20  en  tous  sens  et  sur  cor- 
dons on  arrive  facilement  à  65  hectolitres  et  même  80,  et  plus  de  100  en  1900.  A  Chanteloup,  chez  M.  Gravereau, 
nous  avons  constaté,  en  1898,  jusqu'à  1 10  hectolitres  par  hectare  pour  une  étendue  de  o'ô  ares. 


P.    MOUILLEFERT.    —    MEUNIER  389 

leur  vin  est  notablement  inférieur  comme  qualité  et  surtout  comme  finesse.  Il  en  est  de 
même  du  Portugais  bleu,  autre  bon  cépage  des  contrées  viticoles  septentrionales. 

Le  raisin  de  Meunier,  quoique  agréable  à  manger,  ne  convient  pas  pour  la  table.  Sa 
grappe  n'a  pas  assez  belle  apparence  et  ses  grains  sont  trop  petits;  mais  il  est  possible,  au 
moyen  du  cisellement,  de  lui  donner  plus  de  prix.  L'incision  annulaire,  à  moins  qu'il  ne 
soit  très  vigoureux,  ne  paraît  pas  lui  être  favorable.  S'il  est  vrai  que  l'opération  hâte  la 
maturité,  le  raisin  ainsi  obtenu  est  moins  sucré. 

Le  Meunier  devant  être  toujours  dune  bonne  vigueur  pour  produire,  les  fumures  lui 
sont  indispensables.  C'est  pour  méconnaître  cette  nécessité  que  très  souvent  on  ne  tire  pas 
tout  le  parti  possible  de  ce  cépage  et  que  souvent  aussi  Ton  a  été  amené  à  lui  préférer  des 
variétés  qui  sont  bien  loin  de  le  valoir. 

Bien  que  le  Meunier  vienne  sur  tous  les  porte -grelfes,  ce  sont  cependant  les  plus  vigou- 
reux qui  doivent  être  préférés,  tels  que  Riparia  Gloire,  Rupestris  du  Lot,  AramonX 
Rupestris,  Mourvèdre  X  Rupestris,  etc.  Le  Meunier  est  très  souvent  provigné  dans  la 
région  du  nord,  mais  cette  pratique  n'est  pas  à  conseiller,  car  elle  peut,  dans  beaucoup  de 
cas,  par  trop  diminuer  sa  vigueur.  D'ailleurs,  avec  la  nécessité  bientôt  générale  d'établir 
tous  les  vignobles  sur  plants  greffés,  le  provignage  n'aura  plus  de  raison  d'être. 

Le  Meunier  débourre  assez  tardivement,  ce  qui,  avec  l'épais  tomentum  qui  recouvre  ses 
jeunes  feuilles,  le  sauve  souvent  des  gelées  printanières  ;  mais,  quand  l'accident  arrive,  il  se 
refait  assez  mal  et  les  gourmands  qui  poussent  ensuite  sont  peu  fructifères;  en  revanche, 
le  Meunier  est  très  résistant  aux  grands  froids  de  l'hiver,  des  températures  de  21  à  22  degrés 
ne  l'affectent  pas. 

Ce  cépage  est  aussi  l'un  des  plus  résistants  à  l'Oïdium  et  au  Mildiou  ;  nous  igno- 
rons sa  sensibilité  à  l'Anthracnose.  Par  contre,  en  raison  de  l'état  serré  de  sa  grappe,  sa 
résistance  à  la  Pourriture  laisse  à  désirer  dans  les  années  humides,  tout  en  égalant  large- 
ment celle  des  Pinots,  des  Gamays  et  du  Portugais  bleu.  Il  est  très  exposé  aux  dégâts  de 
la  Pyrale. 

Vinification.  —  La  vinification  du  Meunier  ne  présente  rien  de  particulier;  on  doit 
vendanger  dès  que  les  raisins  sont  mûrs.  La  cuvaison  ne  dure  guère  que  quatre  à  cinq  jours 
et  les  meilleurs  vins  sont  ceux  obtenus  en  faisant  aussitôt  le  soutirage  ;  on  a  de  cette  manière 
un  produit  aussi  bon  et  aussi  fin  que  possible.  Si,  au  contraire,  après  la  fermentation 
achevée,  on  laisse  le  marc  et  le  liquide  en  contact,  le  vin  perd  de  sa  finesse,  prend  de 
l'àpreté  et  plaît  moins  au  goût;  cette  question  est  très  importante,  car  elle  explique  les 
diverses  opinions  qui  ont  été  émises  sur  le  vin  du  cépage  en  question. 

Le  vin  de  Meunier,  bien  réussi,  est  d'une  belle  couleur  sans  être  très  foncée  ;  il  est  très 
agréable  et  offre  un  bouquet  rappelant  celui  des  bons  ordinaires  de  la  Côte-d'Or  :  c'est 
en  un  mot  un  vin  demi-fin,  mais  atteignant  assez  souvent  la  qualité  de  vin  fin.  Ce  vin  se 
fait  très  vite,  mais  il  n'est  pas  d'une  longue  conservation  et  le  mieux  est  de  le  boire  dans 
l'année  qui  suit  la  fabrication,  ou  de  ne  le  garder  que  deux  à  trois  ans  au  plus,  son  manque 
de  tanin  et  sans  doute  d'autres  éléments  fait  qu'il  contracte  assez  facilement  la  maladie  de 
l'amer  et  de  l'acescence.  Grâce  au  jus  clair  du  raisin  de  ce  cépage,  on  le  vinifie  facile- 
ment en  blanc  et  le  vin  obtenu  est  d'une  grande  finesse  tout  en  manquant  un  peu  de 
nerveux. 

Ampélograpiiie.  —  II.  49 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  à  peine  de  moyenne  vigueur,  ne  grossissant  pas  beaucoup, 
arrivant,  à  9-10  ans,  de  0m  12  à  0m  15  de  grosseur  et,  à  vingt  ans,  de.  0m  20  à  0m  25  ; 
écorce  noire,  lamelleuse,  assez  finement  lisse  et  d'un  roux  vineux  ;  racines  grêles,  plulôt 
traçantes  que  pivotantes  et  constituant  un  enracinement  peu  puissant,  mais  dont  le  che- 
velu est  abondant. 

Bourgeons  principaux,  assez  gros,  ovoïdes,  brun  roux,  avec  extrémité  des  écailles  lai- 
neuses ;  bourgeonnement  blanc,  duveteux,  légèrement  rose  carminé;  —  jeunes  feuilles 
blanches,  carminées  en  dessous,  vers  le  sommet  un  peu  pliées  en  gouttières,  vertes  gri- 
sâtres en  dessus;  lobes  trois  à  cinq,  avec  sinus  du  sommet  assez  profonds;  stipules 
petites,  roses,  semi-obiculaires,  très  fugaces  ;  jeunes  grappes  dressées,  roses,  compactes, 
devenant  ensuite  vert  jaunâtre  et  vertes  à  la  floraison  ;  pédoncule  moyen  avec  une  petite 
vrille  caduque  ;   jeunes  bourgeons  rouges. 

Rameaux,  à  peine  de  moyenne  grosseur,  mais  longs,  flexibles,  de  7  à  8  millimètres  de 
diamètre,  cylindriques,  semi-érigés,  courtement  ramifiés;  vert  pubescent,  laineux  ou 
floconneux  à  l'état  herbacé,  roux  grisâtre  ou  roux  violacé  à  l'aoûtement,  avec  flocons  de 
poils  blanchâtres,  surtout  près  des  nœuds  ;  —  mérithalles  ordinairement  longs  ;  de  9  à 
11  centimètres,  finement  striés,  peu  renflés  aux  nœuds  ;  moelle  jaunâtre,  assez  abondante  ; 
de  3  à  4  millimètres  de  diamètre;  diaphragme  assez  épais  (2-3  millimètres),  concave;  — 
vrilles  peu  développées,  1-2  fois  ramifiées  et  se  desséchant  de  bonne  heure. 

Feuilles  adultes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  de  moyenne  grandeur  (15  à  16  centi- 
mètres de  long  sur  11  à  12  centimètres  de  large),  un  peu  tourmentées,  chagrinées; 
luisantes,  glabres  ou  presque  glabres  en  dessus,  parfois  un  peu  pubescentes,  aranéeuses, 
surtout  sur  les  principales  nervures,  recouvertes  en  dessus  d'un  épais  duvet  grisâtre  ;  — 
ordinairement  5  lobes,  les  deux  inférieurs  peu  développés,  avec  des  sinus  peu  profonds  ; 
les  deux  latéraux  bien  formés,  bien  détachés  en  raison  de  leur  sinus,  bien  ouverts  et  pro- 
fonds du  tiers  de  limbe  environ  ;  le  sinus  inférieur,  en  Y  ou  en  U,  est  tantôt  ouvert 
tantôt  un  peu  fermé  ;  —  dentelure  irrégulière,  peu  profonde,  à  dents  courtes,  obtuses, 
fortement  acuminées  ;  —  prenant  une  teinte  rouge  vineuse  ou  rouge  bronze  sur  les  bords 
à  l'automne.  —  Pétiole  inséré  suivant  un  angle  obtus  ou  presque  droit;  long  en  moyenne 
de  5  à  6  centimètres,  robuste,  vert  rosé  ou  rouge  carminé  ainsi  que  la  base  des  princi- 
pales nervures,  canaliculé  ou  aplati  chez  les  grandes  feuilles,  cylindrique  chez  les 
autres,  parsemé  de  poils  laineux  formant  des  flocons  plus  ou  moins  gros.  Défeuillaison 
assez  précoce. 

Fiujits.  —  Grappes,  sous-moyennes  (75 à  100 grammes),  ovoïdes  ou  cylindro-coniques, 
serrées,  simples  ou  avec  un  ou  deux  petits  ailerons  sur  les  plus  grosses;  en  général  à  peu 
près  aussi  longues  que  larges  (8  à  10  centimètres  suivant  la  vigueur  de  la  souche)  ;  par  une 
ou  deux  sur  le  même  sarment,  la  lre  au  3e  ou  4  e  nœud  ;  pédoncule  fort,  long  de  6  à  8  cen- 
timètres, ligneux  et  fauve  à  sa  base,  ensuite  vert  brillant  ainsi  que  ses  ramifications  ou 
rafle,  mais  souvent  garni  de  touffes  laineuses  ;  pédicelles  assez  grêles,  longs  de  5  à  7  milli- 
mètres, avec  lenticelles  jaunâtres,  assez  nombreuses  ;  bourrelet  bien  dessiné  portant 
sur  sa  surface  externe  de  nombreuses  petites  verrues  roussâtres  ;  pinceau  petit,  plus  ou 
moins  long  (3 à  4  millimètres),  bien  adhérent  au  grain,  cylindrique,  vert,  rosé  à  la  base, 
avec  teinte  plus  foncée   au  sommet.   —   Grains,   petits  ou  sous-moyens,  sphériques  ou 
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faiblement  elliptiques  (les  plus  gros  li  à  16  millimètres  de  haut  sur  12  à  14  de  dia- 
mètre), mais  ceux  des  grappes  compactes  soûl  souvent  déformés  par  la  pression  des  raisins; 
peau  noire  ou  noire  rougeâtre  du  côté  de  l'intérieur  de  la  grappe,  moyennement  pruinée, 
très  mince,  mais  assez  consistante  el  bien  teintée  de  pourpre  vineux  à  l'intérieur;  pulpe 
assez  abondante,  vert  grisâtre,  bien  fondante  ;  jus  abondant,  incolore,  finement  sucré, 
avec  saveur  spéciale  agréable.  —  Graines,  deux  à  trois,  la  troisième  souvent  plus  ou  moins 
avortée;  ces  pépins  pointus,  petits,  faiblement  anguleux  (7  millimètres  de  long  sur  3  mm  5, 
dans  leur  plus  grande  largeur),  à  peine  trilobés  au  sommet,  un  des  lobes  souvent  aminci  et 
plus  long  ;  chalaze  peu  développée,  faiblement  enfoncée;  pédicule  obtus,  arrondi,  vert;  il 
en  faut  environ  45  pour  un  gramme,  soit  un  poids  moyen  d'environ  2  centigrammes. 
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Synonymie.  —  Enfahiné  (Jura  et  Doubs),  —  Gouais  noir,  Goix,  Gouet  ou  Engendré 
(Aube  et  Meuse).  —  Got  noir  (Nièvre).  —  Lombard  (Yonne).  —  Chagnot,  Chaigneau, 
Llrio,  Mlrf.au,  Saint-Martin  (Auxois  et  Chatillonnais).  —  Grisard  ou  Grison  (Haute- 
Marne  et  Haute-Saône).  —  Bregin  bleu  et  Brezin  de  panpan  (Haute-Saône).  —  Gail- 
lard (Val  de  Saône  et  Haute-Côte).  —  Nerre  (Haute-Marne).  —  Gouais  violet  ou  a 
fleur  (des  anciens  ampélographes ) .  —  Bourgogne  (dans  les  environs  de  Tours,  selon 
Odart),  —  Meunier  (du  Bugey  et  de  la  Savoie  (?).  —  Gros  Bourgogne  (?)  (Suisse 
romande). 

Historique  et  origine.  —  L'histoire  de  Y  Enfariné  se  confond  avec  celle  des  Gouais, 
famille  ampélographique  très  ancienne  qui  paraît  surtout  faite  d'intrus  réunis  à  tort  par 
une  confusion  synonymique  non  encore  éclaircie.  L'Enfariné  a  donc  été  signalé  par  la 
plupart  des  vieux  ampélographes  sous  le  nom  de  Gouais  noir.  En  réalité,  il  n'a  aucune 
parenté  avec  le  vieux  Gouais  blanc,  qui  doit  être  considéré  comme  le  type  fondamental. 
Nous  réservons  donc  pour  la  monographie  de  cette  variété  la  discussion  des  origines  et  de 
la  synonymie  des  Gouais,  nous  bernant  dans  cette  élude  au  cépage  que  les  ampé- 
lographes distinguent  aujourd'hui  bien  nettement  sous  le  nom  d'Enfariné  du  Jura. 

Celui-ci  n'apparaît  pour  la  première  fois  sous  ce  nom  qu'à  la  fin  du  xvme  siècle,  dans 
Y  Œnologie  du  Polinois  F. -F.  Chevalier  (1774).  Le  Fariné,  désigné  par  ledit  du  Parlement 
de  Besançon  comme  mauvais  plant  à  arracher,  nous  paraît  être  le  Gauche  blanc  ou  Fariné 
de  la  Haute-Saône,  identifié  depuis  au  Sacy  de  l'Yonne.  Dans  les  mémoires  ampélo- 
graphiques  adressés  en  1774  à  l'intendant  de  la  province  de  Franche-Comté,  l'Enfariné  est 
indiqué  comme  un  fort  mauvais  plant  que  «  l'avidité  du  paysan  a  introduit  »  et  qui,  pour 
cette  raison,  a  été  beaucoup  multiplié  depuis  quelque  temps.  Chevalier  le  signale  en  ces 
termes  :  «  Les  deux  plants  que  des  vignerons  ont  malheureusement  introduits  dans  notre 
vignoble  depuis  quelques  années  et  qu'ils  multiplient  lorsqu'ils  sont  maîtres  de  le  faire, 
s'appellent  ici  l'un  Y  Enfariné,  l'autre  Plant  Maudos  (le  Maldoux  ou  Mondeuse)  et  sont 


BIBLIOGRAPHIE.  --  Chevalier  :  Œnologie  (1774,  p.  28).  —  Odart  :  Ampélographie  (pp.  205  et  275, 
6e  édition).  —  Pasteur  :  Éludes  sur  le  vin  (p.  284).  —  Pulliat  :  Le  Vignoble  (  1876,  T.  II,  p.  17)  et  Mille 
variétés  (1888,  p.  109).  —  Durand  et  Guicherd  :  Cullure  de  la  vigne  en  Côte-d'Or  (1896,  p.  87).  — 
Cii.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comté  (pp.  89-92).  —  J.  Guicherd  :  Notes  sur  le 
vignoble  de  l'Aube  (Vigne  américaine,  1893),  et  Rapport  sur  le  concours  de  Cliâleauvillain  (1900).  — 
Notes  manuscrites  de  MM.  J.  Guicherd  et  Louis  Roujret. 
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réputés  mauvais.  »  Il  appert  doue  cpie  l'extension  de  l'Enfariné  dans  le  Jura,  où  d'ailleurs 
Ch.  Rouget  ne  lui  attribue  que  mille  à  douze  cents  hectares,  n'esl  pas  très  ancienne.  En 
réalité,  cette  variété  ne  nous  semble  pas  d'origine  jurassienne.  G'esl  elle  que  les  vieux 
ampélographes  nous  paraissent  avoir  décrite  parmi  les  Gouais  sous  le  nom  de  Gouais  violet 
ou  à  fleur.  D'autre  part,  elle  est  mentionnée,  sans  conteste,  dans  l'État  dv^  cépages  de  la 
généralité  de  Dijon  dressé  en  1783,  sous  le  nom  de  Gaillard  noir,  comme  une  variété 
d'usage  ancien.  Elle  nous  semble  donc  originaire  de  la  région  où  elle  couvre  encore 
aujourd'hui  la  plus  grande  surface,  de  l'Aube  et  des  deux  versants  du  plateau  de  Langres. 
C'est  de  là  qu'elle  a  dû  se  répandre  dans  la  Haute-Saône  et  le  Jura. 

Aire  géographique.  —  De  la  Franche-Comté,  la  culture  de  l'Enfariné  paraît  avoir 
légèrement  essaimé  dans  l'Ain  et  la  haute  vallée  du  Rhône.  Néanmoins  elle  reste 
surtout  une  spécialité  de  l'Aube  et  des  régions  voisines  du  Barrois,  du  Tonnerrois,  de 
l'Auxois  et  du  Chatillonnais,  où  on  le  rencontre  sous  une  grande  variété  de  synonymes. 
Dans  l'Aube,  où  l'Enfariné  est  connu  sous  le  nom  de  douais  noir,  M.  J.  Guicherd 
estime  à  3. "200  hectares  la  surface  qu'il  couvre,  soit  1/7  de  la  superficie  viticole  du  départe- 
ment. Le  centre  de  celte  culture  est  l'arrondissement  de  Troyes  (  1 .500  hect.  ),  puis  viennent 
ceuxde  Bar-sur-Aube  (1.000  hect.),  de  Nogent  (400  hect.)  et  d'Arcis  (300).  Dansle  Ton- 
nerrois, où  il  est  connu  sous  le  nom  de  Lombard,  il  couvre  encore  environ  500  à  000  hect. 
Dans  la  Côte-d'Or,  où  sa  culture  est  particulière  aux  régions  montagneuses,  on  le  retrouve 
sous  des  noms  très  divers.  Dans  le  Semurois  et  le  Chatillonnais,  c'est  le  Lurio,  Chaigneau, 
Chagnot  ou  Saint-Martin,  il  y  couvre  encore  6  à  700  hect.  ;  le  principal  centre  de  sa 
culture  est  la  commune  de  Saffres.  Dans  la  partie  nord  de  l'arrondissement  de  Dijon  et 
la  partie  sud  de  celui  de  Langres,  il  est  connu  sous  les  noms  de  Gaillard  ou  Grisard]  les 
vignobles  de  Selongey  et  de  Boussenois  sont  ceux  où  il  est  le  plus  répandu,  au  total 
400  hect.  environ.  De  là  il  s'est  propagé  dans  la  vallée  de  la  Saône  par  celles  de  ses 
affluents,  le  Salon  et  la  Vingeanne.  Il  occupe  dans  la  Haute-Saône  une  place  assez 
restreinte  dans  les  vignobles  de  Champlitte  et  de  Gy,  analogue  dans  celui  de  Poulailler 
(Côte-d'Or).  Dans  le  Jura,  il  s'est  surtout  répandu  de  18111  à  1800  dans  l'arrondissement 
de  Lons-le-Saulnier.  Il  forme  les  7/100  du  vignoble  d'Arbois,  et,  selon  M.  Louis  Rouget, 
les  5/100  de  celui  de  Salins.  Sa  proportion  dans  les  vignobles  reconstitués  paraît  devoir 
être  sensiblement  inférieure  à  ce  qu'elle  était  avant  le  Phylloxéra.  Il  recule  partout  pour 
faire  place  à  des  cépages  de  qualité  meilleure  ou  de  maturité  plus  précoce. 

Ampélographe  comparée.  —  L'Enfariné  a  été  souvent  confondu  avec  deux  groupes  de 
cépages  :  1°  avec  ceux  qui  comme  lui  ont  été  englobés  au  hasard  dans  la  famille  des 
Gouais  :  le  Petit  Goixoxx  Chamoisin  de  l'Aisne,  le  Bourgeois  ou  Mouillet  de  l'Alsace  et  de  la 
Lorraine,  le  Gueuche  ou  Foirard  du  Jura  ;  2°  avec  ceux  qui  doivent  leur  nom  à  un  détail 
ampélographique  qui  a  toujours  vivement  frappé  les  praticiens,  l'abondance  de  la  pruine 
sur  le  raisin,  ou  du  coton  sur  les  feuilles.  Ce  fait  suggérait  à  l'imagination  populaire  un 
rapprochement  facile  avec  ceux  qui,  saupoudrés  de  farine,  sortent  «  blancs  du  moulin  ». 
C'est  à  l'abondance  et  à  la  beauté  de  la  pruine  de  ses  baies  que  l'Enfariné  doit  son  nom. 
Saullier,  subdélégué  de  Poligny,  en  témoigne  déjà,  en  1774,  par  la  remarque  qu'  «  en 
mûrissant  le  raisin  se  couvre  de  plusieurs  tiquetures  blanchâtres  ».  Mais  il  faut  éviter  de 
le  confondre  avec  le  Fariné,  Ferney,  Gauche  ou  Blanc-Vert  de  la  Haute-Saône  et  du  Jura 
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ou  avec  le  vrai  Meunier.  Le  premier  (Sacy  de  V  Yonne  (?)  est  un  cépage  blanc  de  moyenne 
époque,  à  feuillage  très  brillant  et  peu  découpé,  et  généralement  sans  analogie  avec  le  tardif 
Enfariné.  C'est  lui  qui  pourtant  semble  mentionné  sous  ce  nom  par  Jean  Baubin  au  début 
du  xvne  siècle,  comme  «  Uvrc  albae  Enfarins  nuncupatœ  ».  Le  second,  appelé  dans  le 
Jura  Noirin  enfariné,  ailleurs  Farinier  ou  Fernaise,  est  un  Pinot  authentique,  de  maturité 
presque  précoce.  D'ailleurs,  il  ne  doit  pas  son  nom  à  la  pruine  de  ses  raisins,  mais  aux 
poils  blanchâtres  qui  couvrent  ses  feuilles  sur  leurs  deux  faces.  Le  synonyme  de  Lombard, 
sous  lequel  l'Enfariné  est  généralement  désigné  dans  l'Yonne,  loin  d'éclairer  ses  origines, 
aussi  obscures  que  celles  de  la  plupart  de  nos  vieux  cépages,  ne  peut  que  prêter  à  con- 
fusion avec  nombre  de  variétés  méridionales  que  nos  vieux  ampélographes  désignaient  par 
des  appellations  analogues  '.  Sous  les  noms  de  Lombard,  Lombardier,  Raisin  de  Lombardie, 
Raisin  d'Italie,  Vigne  de  Mantoue,  Olivier  de  Serres,  Jean  Merlet,  Béguillet,  Cels,  etc., 
désignent  des  variétés  évidemment  très  différentes  (Lignan,  Barlantin,  Gros  Guillaume,  etc.) 
dont  l'identification  demeure  très  conjecturale.  D'autre  part,  l'Enfariné  contraste,  à  première 
vue,  avec  le  Gouais  blanc,  notamment  par  ses  feuilles  profondément  découpées  et  d'un  vert 
mat,  tandis  que  celles  du  type  sont  entières,  brillantes  à  la  face  supérieure,  et  duveteuses 
aranéeuses  en  dessous.  Il  en  résulte  donc  que  de  ses  nombreux  synonymes,  c'est  celui 
d'Enfariné  qui  doit  être  accepté  comme  nom  principal,  moins  en  raison  de  son 
ancienneté,  qui  semble  petite,  que  de  sa  justesse  et  de  sa  généralisation  graduelle  à  notre 
époque. 

On  n'a  pas  sélectionné  jusqu'ici  de  variétés  d'Enfariné  bien  tranchées.  Les  vignerons  de 
la  Côte-d'Or  et  du  Jura  s'accordent  pourtant  à  en  distinguer  deux  formes,  dont  l'une  n'est, 
à  vrai  dire,  que  le  produit  de  la  sélection  du  type,  celle  à  gros  fruits  et  celle  à  petits  fruits. 
Selon  M.  Louis  Rouget,  de  Salins,  digne  continuateur  des  travaux  de  son  oncle  Charles 
Rouget,  la  première  est  à  végétation  plus  vigoureuse  que  la  seconde  et  moins  régulièrement 
fertile  ;  les  grappes  sont  plus  grandes  et  les  grains  plus  gros.  Beaucoup  plus  sensible  aux 
intempéries  du  moment  de  la  floraison,  cette  forme  coule  souvent  et  ne  donne  alors  que 
de  grandes  grappes  lâches,  â  gros  grains,  parfois  mélangés  de  grains  gros  comme  des  pois, 
et  quelquefois  verts.  Cette  forme  n'est  pas  estimée  et  pour  cela  peu  multipliée.  L'autre,  à 
fruits  bien  moins  gros,  est  au  contraire  fort  estimée.  Avec  tous  les  mêmes  caractères  bota- 
niques que  la  première,  elle  s'en  distingue  par  une  végétation  moins  vigoureuse  et  une 
fertilité  très  régulière.  Les  grappes  sont  moins  grandes,  plus  régulièrement  groupées,  très 
résistantes  aux  intempéries  et  les  grains  de  grosseur  régulière.  Selon  M.  Guicherd,  on 
distingue  dans  l'Aube  un  Gouais  (Enfariné)  à  côte  rouge  et  un  Gouais  à  côte  verte, 
mais  seulement  dans  les  environs  de  Troyes  et  par  des  caractères  très  peu  précis.  Person- 
nellement, nous  n'avons  pu,  malgré  de  nombreuses  recherches,  découvrir  de  variations  de 
couleur  de  cette  variété.  Tout  ce  qui  nous  a  été  présenté  sous  le  nom  d'Enfariné  blanc 
n'était  soit  que  le  Ferney,  Gauche  ou  Sacy,  soit  que  le  Gouais  blanc  vrai.  Mais  M.  Guicherd 
a  signalé  récemment  dans  le  Rulletin  du  Comice  agricole  de  V Aube  (octobre  1900)  l'Enfa- 
riné gris  ou  burot  qu'un  vigneron  de  l'Aube  propageait  en  multipliant  les  sarments  d'une 
treille  fort  ancienne  située  devant  sa  maison.  Cette  variété  semble  donc  exister  depuis 
longtemps  sans  avoir  été  jusqu'ici  remarquée. 

1.  V.  Roy-Chevrier,  ouvrage  cité,  passlm.  Cf.  pp.  196  et  372. 
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L'Enfariné  est  un  cépage  de  maturité  un  peu  irrégulière,  mais  généralement  de  deuxième 
époque  tardive;  il  débourre  et  fleurit  assez  tard.  Son  produit  est  abondant,  mais  de 
qualité  médiocre.  Outre  sa  grande  et  régulière  fertilité,  les  qualités  éminentes  de  l'Enfariné 
sont  la  facilité  d'adaptation  et  la  fertilité. 

Culture.  —  L'extension  culturale  d'un  cépage  aussi  tardif  que  l'Enfariné  dans  des 
régions  relativement  aussi  froides  que  la  Champagne  et  la  Franche-Comté  paraîtrait  une 
anomalie,  si  le  fait  ne  s'expliquait  par  des  avantages  compensateurs.  En  effet,  l'Enfariné 
possédait  au  plus  haut  point  la  qualité  précieuse  de  végéter  dans  les  sols  les  plus  calcaires 
et  aussi  dans  les  plus  compacts  ;  il  semblait  même  avoir  une  préférence  marquée  pour  les 
marnes  mouilleuses  et  froides,  surtout  celles  qui  ont  été  triturées  ou  remaniées  par  des 
éboulements  ou  des  travaux.  Nous  l'avons  vu  très  âgé  et  encore  rustique  dans  des  craies 
du  Gaull  à  80  0/o  de  calcaire,  là  où  aucune  variété  de  Vinifera  ne  durait  franche  de  pied 
plus  d'une  douzaine  d'années.  A  l'inverse  du  Gamay,  sa  souche  pouvait  vieillir  sans  rien 
perdre  de  sa  fécondité.  Assez  résistant  aux  gelées  d'hiver,  sans  être  tout  à  fait  indemne 
dans  les  années  exceptionnelles,  très  résistant  à  la  coulure,  à  la  pourriture  et  peu  recherché 
des  insectes  et  des  oiseaux,  il  offrait  à  la  culture  ancienne  l'avantage  d'un  produit  abon- 
dant et  très  sûr.  Pourtant,  il  ne  donne  que  peu  de  repousses  après  les  gelées  de  printemps, 
et,  dans  les  situations  exposées  aux  vents,  il  présente  l'inconvénient  de  perdre  maintes 
grappes,  en  raison  de  la  faiblesse  relative  des  pédoncules  par  rapport  au  poids  de  ses  fruits 
très  gonflés.  Il  s'accommode  aussi  de  toutes  les  tailles,  mais,  en  raison  de  sa  vigueur 
moyenne,  la  plus  convenable  paraît  être  une  taille  longue  modérée  comme  celle  du  Jura, 
avec  deux  courgées  de  10  à  12  nœuds  et  deux  ou  trois  coursons  de  remplacement.  Il  pro- 
duit ainsi  de  150  à  200  hectolitres  à  l'hectare. 

Aujourd'hui,  les  conditions  nouvelles  de  la  viticulture  semblent  restreindre  son  emploi. 
Pourtant,  l'Enfariné  a  encore  le  mérite  d'une  résistance  relative  au  Mildiou  ;  c'est  lui 
qui  durait  le  plus  longtemps  dans  les  vignobles  abandonnés  à  ses  ravages.  Au  sujet  de 
sa  résistance  à  l'Oïdium,  les  avis  sont  partagés;  on  se  plaint  de  lui  dans  l'Aube,  on  en  est 
plus  satisfait  dans  le  Jura  ;  il  est  en  tous  cas  défendable.  Dans  le  Jura,  on  a  observé  chez 
lui  une  résistance  relative  au  Black-Rot.  C'est  ainsi  que  dans  les  mêmes  conditions  de 
culture,  il  ne  perd,  sans  traitements,  que  la  moitié  de  sa  récolte,  tandis  que  l'Arganl  et  le 
Puisard  en  perdent  les  9/10.  Son  feuillage  pas-ie  pour  offrir  quelque  sensibilité  aux  fortes 
chaleurs,  ce  qui  expliquerait  sa  non-propagation  dans  les  régions  méridionales. 

L'Enfariné  est  un  bon  greffon  ;  il  se  soude  assez  bien  avec  la  plupart  des  porte-greffes 
ordinaires,  mais  son  affinité  est  assez  capricieuse.  C'est  ainsi  qu'il  perd  sur  Riparia  et 
Solonis  ses  remarquables  aptitudes  calciphiles  d'antan.  Nous  avons  pu  observer  en  effet 
une  plantation  sur  Riparia  et  Solonis  dans  un  sol  dosant  de  17  à32°/0  de  calcaire,  où 
avaient  été  mélangées  greffes  de  Gamay  et  greffes  d'Enfariné.  Ces  dernières  ont  chlorose 
alors  que  celles  de  Gamay,  pourtant  greffon  très  médiocre,  ont  réussi  à  se  maintenir.  Selon 
M.  Louis  Rouget,  il  a  une  grande  affinité  pour  le  CordifoliaX  Rupestris  de  Grasset,  beau- 
coup moins  pour  l'Aramon  X  Rupestris  n°  1  et  surtout  G.  C.  3103.  Les  résultats  sont 
bien  meilleurs  avec  le  Rupestris  du  Lot  et  le  Riparia  X  Rupestris  10114.  Sa  fructification 
est  très  satisfaisante  sur  ce  dernier.  Dans  l'Aube,  M.  Guicherd  a  obtenu  le  plus  haut 
pourcentage   de   reprises  pour   l'Enfariné  sur  le  Chasselas  X  Berlandieri   41   B   (70°/,,), 
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ensuite  sur  le  Rupestris  du  Lot  (65°/0)  et  le  Riparia  Gloire   (64°/0);  le  plus  faible  sur 
Gamay-Couderc  3103  et  Berlandieri  '. 

Vinification.  —  Mais  ni  la  rusticité  ni  la  fertilité  de  l'Enfariné  ne  nous  paraissent  suffi- 
santes pour  expliquer  la  faveur  dont  ce  cépage  si  tardif  est  encore  l'objet  dans  des  régions 
viticoles  si  peu  favorisées  du  climat.  L'association  de  cette  variété  aux  Gamays  et  même 
aux  Pinots,  trait  caractéristique  de  l'encépagement  au  nord  de  la  vallée  de  l'Ouclie,  semble 
absurde,  puisqu'elle  ne  mûrit  entièrement  ses  fruits  que  deux  années  sur  dix,  et  toujours 
avec  un  retard  d'au  moins  15  jours  sur  les  variétés  ci-dessus.  L'explication  de  cette 
anomalie  nous  paraît  être  dans  une  intéressante  propriété  œnologique  du  moût  d'Enfariné. 

Le  vin  pur  d'Enfariné  est  très  rare ,  car  cette  variété  n'est  le  plus  généralement 
employée  qu'en  assortiment.  Les  opinions  des  quelques  vignerons  qui  en  récoltent  parfois 
sont  assez  partagées  à  son  sujet.  Chevalier,  qui  lui  reproche  de  ne  donner  «  qu'un  vin 
léger,  acerbe  et  peu  coloré  »,  constate  cependant  qu'il  y  a  «  des  vignerons  intelligents  qui 
ne  déprisent  point  l'Enfariné  pour  la  qualité  même  du  vin  ».  Ces  divergences  s'expliquent 
par  l'état  de  maturation  plus  ou  moins  parfait  de  la  vendange  et  l'âge  du  vin.  En  elfet,  ce 
vin,  en  primeur,  possède  une  saveur  extrêmement  acide  ;  il  constitue  alors  une  boisson  très 
rafraîchissante,  sans  doute,  surtout  en  été,  mais  d'une  âpreté  mordante  qui  justifie  le  juge- 
ment des  Bourguignons  :  qu'il  faut  être  trois  pour  en  boire,  un  pour  tenir  le  verre  et  deux 
pour  retenir  le  buveur.  D'autre  part,  il  est  indéniable  que  ce  vin,  quoique  assez  léger,  se 
conserve  toujours  très  facilement  et  peut  vieillir  d5  à  20  ans  en  bouteilles.  Il  acquiert 
alors  du  parfum  et  une  vinosité  qui  lui  valent  certains  suffrages.  Pourtant,  même  alors, 
il  conserve  toujours  une  astringence  caractéristique.  Malgré  l'âge  de  l'échantillon  que 
nous  lui  avions  fait  envoyer  à  fins  d'analyse,  M.  Pacottet  le  juge  encore  «  vrai  vin  de 
prunelles!  »  Beaucoup  de  ceux  qui  ont  écrit  sur  ce  cipage  attribuent  l'âpreté  persistante 
de  son  produit  à  sa  richesse  en  tanin.  Il  n'en  est  rien.  L'analyse  suivante  de  M.  Pacottet 
excite  à  ce  sujet  sa  surprise. 

VIN    VIEUX    D'ENFARINÉ    RÉCOLTÉ    A   BOUSSENOIS    (COTE-D'OR) 


Alcool 8°  05 

Acidité  totale  en  acide  sulfurique  ...        5  gr.  8 


Tanin  (  procédé  Miïntz  ) 0  gr.  586 

Extrait  à  100° 18  gr.  6 


Ce  vin  n'est  guère  plus  riche  en  acidité  que  les  vins  de  Gamay  de  la  région  et  encore 
moins  riche  en  tanin.  Chez  nous,  à  Pontailler,  son  moût  n'accuse  pas  non  plus  l'extrême 
différence  que  ferait  présumer  la  grimace  que  cet  «  attrape-gourmands  »  arrache  toujours 
aux  ravisseurs  attirés  par  la  belle  apparence  de  ses  grappes  dodues. 


ANALYSES    DES    25    SEPTEMBRE    1899    ET    1900 


GAMAY    NOIR 


Densité  du  moût 1080  1071 

Sucre 183  159 

Acidité  en  SO'1  II2 7  gr.  5       8ffi\  1 


ENFARINE 


Densité  du  moût 1067  1073 

Sucre 148  164 

Acidité  en  SO'' II2 8gr.2      8gr.  7 


1.  J.    Guichzrd,  Les  pépinières   de  greffes  -  boutures   et    quelques  nouveaux  porte -greffes  (Vigne  américaine, 
janvier  1901  ). 
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Bien  qu'à  maturité  complète,  l'Enfariné  soit  un  peu  plus  acide,  on  voit  que  ni  son  moût 
ni  son  vin  n'accusent  chimiquement  l'acidité  très  vive  que  la  dégustation  décèle  aussitôt, 
non  seulement  dans  ses  propres  vins,  mais  dans  tous  ceux  où  sa  vendange  est  entrée  dans 
une  proportion,  même  réduite  au  cinquième  du  volume  total  du  moût. 

Cette  propriété  curieuse  ayant  depuis  longue  date  attiré  notre  attention,  d'autant  plus 
qu'à  un  autre  point  de  vue  elle  avait  frappé  autrefois  le  grand  Pasteur  lui-même,  nous 
tenons  à  insister  pour  signaler  aux  jeunes  chimistes  qu'attirent  les  problèmes  de  l'œno- 
logie, un  ordre  de  recherches  où  il  y  a  peut-être  mieux  qu'à  glaner  derrière  le  savant 
illustre  qui  les  conviait,  il  y  a  30  ans,  à  s'en  occuper. 

A  ses  immortelles  Études  sur  le  vin,  Pasteur  a  joint  plusieurs  travaux  de  détail  parmi 
lesquels  se  trouve  (p.  284  de  la  2e  édition,  1873),  une  «  Note  sur  le  cépage  appelé  Enfariné. 
Singularité  de  sa  maturation  ».  Il  y  démontre  qu'  «  au  point  de  vue  scientifique,  il  mérite 
quelque  attention,  parce  que  l'acidité  de  ce  cépage  ne  diminue  pas  toujours  avec  sa  matu- 
rité et  que  le  sucre  n'augmente  pas  nécessairement  non  plus  avec  elle  ».  L'acidité  des 
grains  rouges,  à  maturité  incomplète,  est  moins  grande  que  celle  des  raisins  mûrs  colorés 
en  noir,  et  leur  richesse  en  sucre  habituellement  plus  élevée.  D'après  Pasteur,  ce  fait  n'est 
pas  d'accord,  «  au  moins  dans  l'état  de  nos  connaissances,  avec  l'idée  qui  attribuerait 
l'origine  du  sucre  à  une  transformation  des  acides  tartrique  et  malique  »  que  d'ailleurs 
il  croit  à  peu  près  seuls  à  constituer  l'acidité  du  moût  d'Enfariné. 

Nous  avons  pu  observer  dans  la  maturation  de  l'Enfariné  d'autres  anomalies.  Ses  baies, 
vertes  et  dures  d'abord  comme  celles  de  tous  les  pampres,  atteignent  leur  volume  définitif 
quatre  à  cinq  semaines  avant  la  vendange.  A  ce  moment  commence  leur  véraison,  mais 
celle-ci  a  une  marche  assez  originale.  Un  mois  avant  maturité  complète,  le  raisin,  tout 
blanc  et  couvert  de  sa  belle  pruine,  devient  tendre  et  juteux.  A  le  voir,  on  croirait  vrai- 
ment se  trouver  en  présence  d'une  variété  blanche  en  pleine  véraison.  Son  acidité  n'est 
alors  au  goût  pas  supérieure  à  ce  qu'elle  est  15  jours  plus  tard.  Après  une  huitaine  dans 
cet  état,  le  raisin  passe  au  rose  et  devient  plus  dur  et  plus  acide,  il  se  fonce  ensuite  nor- 
malement en  passant  par  le  bleu  brillant  pour  arriver  à  sa  couleur  normale  toujours  un  peu 
violacée. 

Le  fait  que  la  chimie  est  impuissante  à  formuler  la  violence  styptique  de  son  acidité 
nous  fait  penser  qu'il  y  aurait  peut-être  lieu  d'étudier  de  plus  près  les  composantes  de 
l'acidité  spéciale  de  certains  cépages  comme  celui-ci.  Leurs  acides  ont-ils  vraiment  la 
même  constitution  que  les  types  chimiques  auxquels  on  les  rapporte?  Ne  s'y  joindrait-il 
pas  quelque  élément,  insignifiant  peut-être  au  dosage  et  d'une  importance  considérable 
dans  la  pratique?  Ces  recherches  échappent  à  notre  compétence.  Il  suffit  à  l'ampélographe 
de  signaler  que  l'Enfariné  n'est  pas  seul  à  présenter  ce  caractère,  le  Gouais  blanc  vrai  le 
possède  à  un  degré  aussi  prononcé.  C'est  sans  doute  la  raison  de  la  parenté  synonymique 
persistante  dont  les  praticiens  les  gratifient  partout.  Le  Lasca,  les  Mesliers,  le  Verjus,  le 
Rolhgipfler,  etc.,  présentent  aussi,  à  des  degrés  et  avec  une  persistance  inégale,  une 
astringence  analogue.  Des  recherches  spéciales  dans  cette  voie  permettraient  sans  doute  de 
découvrir  nombre  de  faits  de  semblable  intérêt. 

Quoi  qu'il  en  soit,  cette  acidité  spéciale,  qui  dispense  d'un  long  cuvage  dans  sa  vinifica- 
tion, semble  expliquer  le  rôle  ampélographique  de  l'Enfariné.  Elle  était  pour  l'œnologie 
d'antan  un  principe  conservateur  des  vins  dont  la  nécessité  était  d'autant  plus  ressentie  que 
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JOUBERTIN 


Synonymie.  —  Joubertin,  Jaubertin,  Plant  de  Claye  (Isère  et  Drôme).  —  Plant 
d'Aix  (Savoie).  — Pinot  Joubertin  (  Côte-cTOr). 

Historique  et  aire  géographique.  —  Le  Joubertin  est  une  variété  d'origine  récente, 
dont  la  propagation  date  à  peine  d'une  vingtaine  d'années.  Elle  est  due  à  un  semis  de 
hasard  apparu  dans  une  petite  commune  de  l'Isère,  à  Claye,  près  de  Grenoble.  C'est  là 
qu'en  1835  le  vigneron  Joubert  remarqua  un  cep  de  vigne  qui  avait  cru,  à  l'extrémité  d'une 
friche  dont  il  était  propriétaire,  juste  au  pied  d'un  prunier  sauvage,  parmi  les  ronces  et  les 
pierrailles.  Ce  cep,  fort  et  vivace,  s'enlaçantau  tronc  du  prunier,  l'avait  bientôt  couvert  de 
ses  rameaux.  Par  ses  feuilles  et  ses  fruits,  il  ne  rappelait  aucune  des  variétés  dauphinoises. 
Mais  la  luxuriance  de  sa  végétation,  l'abondance  et  la  beauté  de  ses  fruits  séduisant  son 
heureux  possesseur,  le  vigneron  Joubert  eut  la  sage  idée  de  recueillir  et  répandre  les 
rameaux  de  cet  enfant  trouvé.  C'est  ainsi  que  l'inconnu  fut  peu  à  peu  multiplié  dans  la 
région  de  Grenoble,  tantôt  sous  le  nom  de  son  propagateur,  tantôt  sous  celui  de  la  com- 
mune où  la  souche-mère  était  apparue.  Celle-ci  existe  encore  aujourd'hui  à  Claye,  dans 
l'ancienne  friche  de  Joubert  devenue  une  fort  belle  vigne  de  Joubertins.  Elle  mesure  qua- 
rante centimètres  de  tour,  et  ses  bras,  étalés  sur  un  clayonnage,  produisent  encore  annuel- 
lement une  quarantaine  de  kilos  de  raisins.  On  ne  compte  plus  dans  le  voisinage  les 
vignobles  qui  sont  sortis  de  cette  précieuse  trouvaille. 

L'invasion  du  Phylloxéra,  en  détruisant  les  vieux  ceps  détenteurs  du  sol,  a  considérable- 
ment favorisé  les  migrations  des  cépages  et  surtout  l'expansion  des  nouveaux-venus, 
pleins  de  promesses.  Le  Joubertin  était  un  de  ceux-là  ;  sa  renommée  s'étant  peu  à 
peu  établie,  il  gagna  désormais  de  plus  en  plus  du  terrain.  Tandis  que  M.  de  Mortillet 
en  faisait  des  plantations  étendues  dans  les  environs  de  Grenoble,  M.  Degallion 
l'adoptait  pour  constituer  d'importants  vignobles  à  Aix-les-Bains.  Son  succès  attira  l'at- 
tention de  ses  voisins,  de  sorte  que  le  plant  de  Claye  se  répandit  en  Savoie  sous  le  nom  de 
plant  cïAix.  De  là,   M.   Chouet-Parizot   l'importa  dans  la  Côle-d'Or,   à    Meursault,  en 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Emile  Faure  :  Le  Joubertin  (Lyon  vinicole,  décembre  1894-janvier  1895).  —  F...  : 
Bulletin  du  Syndicat  de  la  Côte  dijonnaise  (février  1895).  — A.  Berget  :  Appendice  aux  Notes  sur  les 
Cépages  de  l'Allier  (Bulletin  du  Syndicat  de  la  Côte,  novembre  1899).  —  Notes  manuscrites  de  Mme  de 
Mortillel-Besson  et  de  M.  Chouet-Parizot. 
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1889,  et  les  premiers  résultats  qu'il  obtint  frappant  l'attention,  le  Joubertin  se  multiplia 
dans  les  communes  voisines.  C'est  alors  que  nous  fûmes  amené  à  l' expérimenter  à 
Poulailler.  Pour  stimuler  sa  plantation,  quelques  pépiniéristes  s'avisèrent  de  le  présenter 
comme  un  Pinot  particulièrement  fertile.  Grâce  à  son  titre  usurpé,  le  prétendu  Pinot 
Joubertin  pénétra  en  Saône-et-Loire.  Pendant  ce  temps,  M.  de  Mortillel  et  ses  voisins 
le  répandaient  dans  la  plupart  des  régions  en  voie  de  reconstitution.  C'est  ainsi 
qu'on  trouve  de  petites  plantations  de  Joubertin  un  peu  partout  :  dans  la  Vendée,  le  Puy- 
de-Dôme,  l'Indre,  le  Maine-et-Loire,  le  Jura,  la  Haute-Saône,  etc.  Mais  le  principal  centre 
de  sa  culture  est  dans  le  Dauphiné  et  la  Savoie,  particulièrement  les  arrondissements  de 
Grenoble  et  de  Chambéry.  Le  Joubertin  gagne  actuellement  du  terrain  dans  la  Drôme,  la 
Côte-d'Or  et  toute  la  Franche-Comté.  Mais,  précisément  en  raison  de  cette  dissémination 
extrême,  il  est  difficile  d'apprécier  la  surface  qu'il  couvre  actuellement  en  France.  Etant 
donné  que  la  plupart  de  ses  plantations  nouvelles  ne  sont  encore  que  des  essais  locaux, 
cette  surface  totale  n'est  certainement  pas  considérable.  On  peut  l'évaluer  à  7  ou  800  hec- 
tares pour  le  Dauphiné  et  la  Savoie,  au  dixième  de  ce  chiffre  pour  toute  la  Bourgogne. 
Ailleurs,  les  bases  d'évaluation  font  totalement  défaut. 

Ampélographie  comparée.  —  Rien  que  par  la  forme  et  l'apparence  générale  de  son 
feuillage,  le  Joubertin  diffère  assez  fortement  de  toutes  les  variétés  connues  dans  la  Savoie 
et  le  Dauphiné  pour  qu'il  soit  possible  de  le  ramener  à  aucune  d'elles.  Si  par  certaines 
qualités  générales  :  une  rusticité  relative,  la  coloration  intense  et  précoce  de  la  pellicule, 
la  bonne  conservation  des  grappes  sur  la  souche,  une  certaine  austérité  du  vin  produit, 
on  retrouve  chez  lui  les  aptitudes  spéciales  des  variétés  de  la  région  dauphinoise  (Peloursin, 
Persan,  Douce  Noire,  E traire,  etc.),  aucune  analogie  assez  marquée  ne  permet  de  présu- 
mer la  nature  du  croisement  naturel  qui  lui  a  sans  doute  donné  naissance.  Sa  propagation 
est  d'autre  part  trop  récente  pour  que  la  culture  ait  pu  sélectionner  des  variations  ou  des 
formes  capables  de  constituer  des  types  particuliers  de  Joubertins.  Cette  variété  demeure 
donc  bien  caractérisée.  On  la  reconnaîtra  facilement  partout  à  sa  végétation  exubérante, 
à  son  bois  jaune  à  gros  nœuds,  pourvus  de  vrilles  très  fortes  qui  rappellent  sa  propension 
originelle  à  grimper;  à  ses  feuilles,  profondément  quinquelobées,  d'un  vert  spécial,  clairet 
mat,  bordées  de  rouge  violacé  qui  gagne  de  plus  en  plus  avec  l'aoûtement  du  bois  et  la 
maturation  des  fruits  ;  à  ses  grappes  moyennes  et  cylindriques,  à  épaules  fortes  et  régu- 
lières, aux  baies  rondes,  d'un  noir  brillant  estompé  d'une  pruine  bleuâtre,  capables  de 
se  conserver  bien  longtemps  sur  la  souche  même  au  delà  de  l'époque  de  leur  maturité 
normale. 

Le  Joubertin  débourre  ordinairement  quelques  jours  après  les  Gamays  de  Bourgogne;  sa 
production  est  très  régulière  et  sûre;  il  ne  saisonne  et  ne  coule  jamais.  Quelle  que  soit  la 
température  qui  règne  à  la  floraison,  le  Joubertin  conserve  ses  grappes  entières.  Sa  vérai- 
son  s'annonce  de  bonne  heure,  avant  celle  des  Gamays,  par  la  coloration  de  la  pellicule 
qui  paraît  complète  trois  semaines  au  moins  avant  la  pleine  maturité.  Il  ne  faut  pas  se 
laisser  tromper  par  celle  apparence;  en  réalité,  le  Joubertin  mûrit  â  peu  près  avec  les 
Gamays,  en  général  quelques  jours  après,  mais  sans  variations  sensibles  selon  les  années. 
C'est  donc  une  variété  d'une  précocité  relative  qui  rentre  danscellesde  lre  époque  moyenne, 
mais  qui  a  l'avantage  de  pouvoir  être  cultivée  aussi  bien  avec  elles  qu'avec  de  plus  tar- 
dives, particulièrement  avec  les  variétés  de  2e  époque. 
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Culture.  —  En  raison  de  sa  grande  vigueur  et  de  ses  tendances  à  l'arborescence,  le 
Joubertin  est  une  variété  qui  réclame  la  taille  longue  et  peut  même  s'accommoder  des  plus 
généreuses  d'entre  elles,  comme  les  cordons  Cazenave  ou  Sylvoz.  Au  contraire,  elle  reste 
d'une  production  trop  parcimonieuse  avec  la  taille  courte  bourguignonne  et  s'emporte  alors 
eénéralement  à  bois.  La  taille  en  cordons  de  2  à  3  mètres  donne  de  meilleurs  résultats, 
de  même  que  celles  du  Jura  et  du  Bordelais  ou  la  taille  Guyot.  Le  moût  est  naturellement 
d'autant  moins  sucré  et  la  maturité  d'autant  moins  précoce  que  la  taille  est  plus  généreuse, 
aussi  dans  la  pratique,  une  ou  deux  branches  à  fruit  de  0  m  75  à  1  mètre  suffisent  avec 
deux  à  trois  coursons  de  remplacement.  Il  convient  généralement  d'espacer,  au  minimum 
de  1  m  50  sur  la  ligne,  les  ceps  de  cette  variété.  Dans  ces  conditions,  elle  donne  facilement 
une  moyenne  de  150  à  200  hectolitres  à  l'hectare.  Cette  production  a  l'avantage  d'être  très 
régulière  en  raison  de  la  rusticité  du  cépage.  Le  Joubertin  est  en  effet  peu  gélif;  débour- 
rant assez  tard,  il  échappe  souvent  aux  gelées  de  printemps  ;  en  outre,  comme  il  réclame 
la  taille  longue,  il  faut  que  les  gelées  surviennent  bien  tard  pour  enlever  tous  ses  bourgeons. 

Le  Joubertin  a  de  plus  l'avantage  d'échapper  presque  complètement  à  la  coulure.  Il  résiste 
au  moins  autant  que  le  Gamay  au  Mildiou,  plus  à  l'Oïdium  et  plus  que  la  plupart  de  nos 
variétés  noires  à  la  pourriture.  Sa  résistance  au  Black-Rot  est  encore  inconnue.  Le  grand 
avantage  de  la  bonne  tenue  de  ses  fruits  sur  la  souche  permet  de  le  vendanger  en  dernier 
lieu,  à  parfaite  maturité,  quand  il  est  mélangé  aux  Gamays,  ou  d'attendre  la  vendange  des 
variétés  plus  tardives  avec  lesquelles  on  l'emploie  souvent,  comme  le  Corbeau,  le  Persan 
ou  le  Trousseau  du  Jura.  Greffé  sur  place,  il  entre  en  rapport  au  bout  de  seize  mois, 
au  sortir  de  la  pépinière,  dès  que  la  souche  est  assez  forte  pour  recevoir  une  taille  longue 
modérée. 

Le  Joubertin  est  un  bon  greffon  qui  se  soude  bien  avec  les  porte-greffes  usuels.  Il  ne 
montre  jusqu'ici  pas  de  préférences  sensibles,  les  soudures  sont  toujours  bonnes  et  ne 
forment  jamais  de  bourrelet.  Plant  de  grande  production  et  de  maturité  facile,  il  vient 
bien  dans  tous  les  terrains,  mais  son  vin  a  plus  ou  moins  de  dureté  selon  la  consistance 
des  sols.  Le  Joubertin  est  donc  une  variété  particulièrement  recommandable  dans  les 
plaines  comme  variété  à  grand  rendement,  et  dans  les  terrains  supérieurs  comme  variété 
d'assortiment  pour  donner  de  la  tenue  et  de  la  couleur  au  vin  d'autres  variétés  plus  fines. 
Sa  zone  de  culture  peut  s'étendre  à  toute  la  région  du  Centre  et  du  Sud-Est.  Il  ne  semble 
pas  y  avoir  intérêt  à  le  propager  au  nord  de  la  Loire  et  dans  le  bassin  de  la  Seine,  dont 
le  climat  convient  mieux  aux  variétés  plus  précoces,  comme  le  Lasca  et  le  Saint-Laurent. 
Encore  peu  propagé,  il  gagnera  certainement  du  terrain  dans  les  régions  où  dominent  les 
variétés  mûrissant  de  la  2e  à  la  3e  époque.  Dans  l'Est,  il  sera  avantageusement 
substitué  aux  cépages  d'assortiment  de  maturité  trop  tardive,  comme  la  Mondeuse,  le 
Gueuche  ou  l'Enfariné.  Sans  prétendre  à  remplacer  les  variétés  fondamentales,  comme  le 
Côt  ou  les  Gamays,  il  pourra  souvent  leur  être  associé  soit  en  plantations  séparées  pour 
produire  des  vins  de  coupage,  soit  en  mélange  pour  donner  de  la  couleur  et  du  ton  à  un 
produit  habituellement  un  peu  maigre. 

Vinification.  —  Bien  que  le  vin  de  Joubertin  soit  encore  assez  rare,  il  paraît  posséder 
un  ensemble  de  qualités  assez  remarquables  pour  être  accueilli  favorablement  du  com- 
merce. La  principale  est  celle  d'une  intense  et  brillante  couleur,  aussi  foncée  que  celle  des 
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vins  de  coupage  du  Midi  ou  des  vins  de  Gamays  teinturiers,  avec  l'avantage  d'une  fixité 
que  les  uns  et  les  autres  ne  possèdent  pas  toujours.  C'est  que  le  Joubertin  n'esl  pas  comme 
eux  une  variété  proprement  teinturière,  son  jus  est  blanc,  mais  sa  pellicule  a  une  colora- 
tion assez  intense  pour  qu'après  fermentation  son  vin  présente  le  même  aspect  que  les 
précédents.  Ce  vin  est  en  outre  suffisamment  corsé,  sans  âpreté  désagréable,  quelquefois 
un  peu  dur  comme  celui  des  variétés  dauphinoises.  Entre  celles-ci,  il  tient,  au  point  de  vue 
de  la  qualité,  le  milieu  entre  les  produits  de  la  Douce  noire  et  ceux  du  Persan.  Comparé 
aux  vins  de  Gamay,  il  a  moins  de  vinosité  et  d'agrément,  souvent  plus  de  corps,  mais 
habituellement  moins  de  degré.  Leur  mélange  est  donc  recommandable  dans  la  proportion 
d'un  tiers  à  moitié  de  Joubertin. 

Une  cuvaison  prolongée  est  inutile  pour  accroître  la  couleur  du  vin  de  Joubertin,  elle 
ne  pourrait  qu'exagérer  sa  dureté  ;  le  mode  le  plus  convenable  est  donc  la  cuvaison  courte 
en  cuves  ouvertes  ou  à  claies  mobiles  après  cylindrage  préalable  de  la  vendange.  L'égrap- 
page  pourrait  sans  doute  donner  des  vins  aussi  colorés  et  plus  tendres,  avec  un  peu 
plus  de  degré.  Le  vin  de  Joubertin  étant  d'une  très  bonne  conservation,  il  ne  semble 
pas  que  la  macération  des  rafles  lui  soit  dune  absolue  nécessité. 

A  l'analyse,  les  moûts  de  cette  variété  comparés  à  ceux  de  ses  congénères,  le  Corbeau 
(ou  Douce  noire)  et  le  Gamay  donnaient  chez  nous,  à  Ponlailler,  les  résultats  suivants,  au 
25  septembre.  Ils  montrent  la  supériorité  du  Joubertin  sur  le  premier.  Envers  le  second, 
ils  accusent  avec  une  richesse  saccharine  inférieure  dans  une  année  moyenne,  comme 
1899,  plus  de  constance  de  celle-ci  dans  les  mauvaises,  comme  1900.  Cela  tient  évidem- 
ment à  la  bonne  résistance  du  Joubertin  à  la  pourriture,  qualité  éminemment  précieuse 
dans  les  automnes  pluvieux  et  les  situations  humides.  Il  importe  aussi  de  tenir  compte  de 
la  différence  des  tailles. 


Densité 1060 

Sucre 130 

Alcool  possible 7°  6 

Acidité  en  SO  ''  H2 7  gr.  7 


1899 

GAMAY 

1080 
183 
10°  8 

7gr.S 

1900 

OUBERTLN 

1068 

i:ji 

CORBEAU 

1065 
143 

JOUBERTIN 

1067 
148 

8°  7 
7  gr.  8 

GAMAY 

1066 
146 

9° 
7gr.2 

Acidité  en  SO1  II2  ..... 

8°  4 
....     7gr.3 

8»  6 
7gr.  9 

Quant  au  vin,  l'analyse  suivante,  due  à  l'obligeance  de  M.  Pacottet,  montre  compara- 
tivement au  Gamay  sa  constitution  et  sa  valeur.  Les  deux  échantillons  proviennent 
également  de  notre  récolte  de  Pontailler-sur-Saône  en  1900,  mais  la  cuvaison  du  Jouber- 
tin, opérée  en  petit,  était  plus  imparfaite,  d'où  une  certaine  exagération  des  coefficients 
d'acidité  et  d'extrait  au  détriment  de  celui  de  l'alcool. 


Alcool 8° 

Acidité  totale  en  SO''H2...       5s'  38 

Tanin 0e>-  666 

Extrait  à  100° 15s''  31 

Couleur rouge  vineux  un  peu  faible 


JOIBERTIN 

Alcool 7°  7 

Acidité 6e''  36 

Tanin 0e'  787 

Extrait  à  100° 24sr  93 

rouge  violacé   très  foncé  trois  fois  supérieure. 


Néanmoins,  ce  vin,  comparé  à  celui  du  Gamay,  en  tenant  compte  que    1900  était  une 
mauvaise  année  où  le  Joubertin  avait  sur  son  congénère  l'avantage  d'une  meilleure  tenue, 
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peut  être  caractérisé  par  un  peu  plus  de  faiblesse  en  alcool  et  une  plus  grande  richesse 
en  couleur  et  en  matière  extractive.  On  peut  donc  en  inférer  qu'il  constitue  surtout  un 
vin  de  coupage  destiné  peut-être  à  affranchir,  dans  une  certaine  mesure,  les  régions  du 
Centre  et  de  l'Est  de  la  nécessité  de  recourir  pour  cet  usage  aux  produits  de  la  région  du 
Midi. 

DESCRIPTION.  —  Souche  ,  très  vigoureuse,  à  port  semi-érigé  ;  tronc  fort  et  élancé,  à 
écorce  brunâtre  s'en  levant  en  lanières  sur  bois  brun  clair. 

Bourgeons,  simples,  assez  gros,  mais  trapus,  de  couleur  brun  acajou  ;  —  bourgeonne- 
ment vert,  à  pointe  blanche,  très  petite  ;  —  fleurs  moyennes,  d'odeur  très  forte,  à  étamines 
blanches  inclinées  à  45°  sur  l'ovaire  oblong. 

Rameaux,  érigés,  de  grosseur  moyenne,  peu  sinueux,  souvent  fasciés,  à  ramifications 
courtes;  —  la  couleur  du  bois  aoûté  varie  du  jaune  clair  au  brun  violacé,  avec  stries 
de  cette  dernière  couleur  ;  elle  est  plus  foncée  au  sommet  des  rameaux,  aux  nœuds 
et  du  côté  du  soleil,  plus  claire  à  la  base;  mérithalles  courts  et  inégaux,  de  4  à  7cm  en 
moyenne,  généralement  aplatis,  renflements  forts  ;  nœuds  à  diaphragme  peu  épais  et  légè- 
rement convexe,  comprimés  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  mérithalles  ;  —  vrilles 
opposées,  très  fortes,  à  double  ramification,  persistantes  à  partir  des  3e  et  4e  nœuds,  et  tou- 
jours très  enroulées. 

Feuilles,  moyennes,  presque  rondes,  épaisses  et  assez  rugueuses  au  toucher  ;  —  lobes 
inégaux,  arrondis,  bien  marqués,  au  nombre  de  cinq  ;  les  sinus  latéraux  supérieurs 
profonds  et"  incurvés,  imbriqués  sur  les  bords;  les  inférieurs  plus  étroits,  mais  plus 
ouverts  ;  sinus  pétiolaire  en  U  très  ouvert  ;  denture  lâche  et  obtuse  ;  le  limbe  est  assez 
bulle  dans  les  feuilles  adultes  ;  —  face  supérieure  glabre,  d'un  vert  clair  et  mat,  à  fond 
plus  jaune  dans  les  feuilles  de  la  base;  face  inférieure  plus  terne,  un  peu  duveteuse; 
nervures  fines.  —  Pétiole  long  et  vert,  de  consistance  moyenne.  Les  feuilles  commencent 
à  se  teindre  d'un  rouge  violacé  sur  les  bords  du  limbe  dès  la  véraison,  cette  couleur 
gagne  vers  le  centre  et  tourne  peu  à  peu  au  jaune  mat  ;  la  défeuillaison  survient  ensuite 
d'assez  bonne  heure  en  commençant  par  la  base. 

Fruits.  —  Grappes,  insérées  à  partir  du  3e  nœud,  sur  lui  et  les  deux  ou  trois  suivants  ; 
assez  compactes,  de  grosseur  moyenne  et  régulière,  cylindriques  ou  coniques  avec  deux 
épaules  courtes  et  serrées  (poids  moyen  d'environ  200  grammes);  pédicelles  courts  et 
verts,  à  disque  moyen.  —  Grains  ellipsoïdes,  de  18 mm  sur  15,  souvent  déformés  par  la 
compression,  à  peau  ferme  et  résistante,  très  colorée,  recouverte  d'une  pruine  bleuâtre 
très  abondante;  pulpe  juteuse,  à  saveur  simple,  sucrée  et  un  peu  austère.  —  Graines,  deux 
adhérentes,  incurvées,    à  pointe  verte,   mamelons  gris  et  chalaze  apparente;  écorce  dure 
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Canaiolo  grosso 313 

Canaiolo  piccolo 313 

Canaiolo  colore,  etc 314 

Castets  (G.  Cazeaux-Cazalet) 173 

César  (  T.  Simpée) 294 

Chaoucii  (A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz).  200 

Misket  Tchavouch 203 

Tchavouch  rose 204 

Chasselas  (E.  et  B.  Salomon) 5 

Chasselas  de  Courtiller 12 

Chasselas  doré 6 

Chasselas  Gros  Coulard 10 

Chasselas  le  Bonsard 14 

Chasselas  rose  de  Falloux 16 

Chasselas  violet 15 

Chenin  blanc  (A.  Bouchard) 83 

Chenin  noir  (.1.  Bouchard) 113 

Clairette  égreneuse  (Dt  L.  Trabut) 271 

Claverie  (H.  de  Lapparent) 340 


Colomisard  (A.  Verneuil et  J.-M.  Guillon).  216 

Counoïse  ( G.  Foëx) 78 

Danugle(^4.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz).  168 
Dattier    de   Beyrouth    (A.     Tacussel    et 

E.  Zacharewicz  ) 99 

Directeur  Tisserand  [E.  et  B.  Salomon). .  379 

Dodrelabi  (E.  et  B.  Salomon) 139 

Douce  noire  (E.  Durand) 371 

Duc  de  Magenta  (E.  et  B.  Salomon).  .  .  .  191 

Durif(G.  Foëx) 81 

Enfariné  (.4.  Berget) 392 

Farana  (Dr  L.   Trabut) 265 

Feiier  som  [E.  et  B.  Salomon) 193 

Folle    Blanche  (^4.     Verneuil  et   J.-M. 

Guillon) 205 

Folle  frisée 208 

Folle  jaune 207 

Folle  verte 207 

François  Ier  (  V.  Vermorel  ) 332 

Frankenthal  (E.  et  B.  Salomon) 127 

Furmint  (  V.  Kosinski  ) 251 

Gamay  hatif  des  Vosges  (E.  et  B.  Salo- 

mon  ) 322 

Gonçalo  Pires  [Duarte  d'Oliveira) 306 

Gouveio  (Duarte  d'Oliveira) 308 

Gradiska  (E.  et  B.  Salomon) 133 

Groslot  (A.  Bouchard) 118 

Groslot  gris 125 

Groslot  noir 118 

Joubertin  (A.  Berrjet) 400 

Lady  Downe's  Seedling  (E.  et  B.  Salomon).  376 

Lasca  (E.  et  B.  Salomon) 185 

Madeleine  Salomon  (G.  Couanon) 381 

Marsanne  (G.  Foëx) 76 
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Mauzac  (Ch.    Tallavignes) 143 

Mauzac  blanc 145 

Mauzac  noir 145 

Mauzac  rose 145 

Melon  (E.  Durand  et  P.  Pacottet) 45 

Meunier  (P.  Mouille fert) 383 

Molinera  Gorda  [A.  Tacussel  et  E.  Zacha- 
rewicz ) 108 

Mondeuse  (Clc  de  Villeneuve) 273 

Mondeuse  blanche 284 

Mondeuse  grise 284 

Mourisco  tinto  (Duarte  d'Oliveira) 303 

Mourvèdre  (  V.  Ganzin  ) 237 

Mourvédon 240 

Muscadelle  (G.  Cazeaux-Cazalet) 55 

Négrette  (  Ch.   Tallavignes) 62 

Olivettes  (A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz).  326 

Olivette  blanche 330 

Olivette  noire 327 

Olivette  rose 329 

Persan  (  G.  Foëx) 165 

Petit  Dannezy  (  Abbé  A.  Mathieu  ) 352 

Peurion  {A.  Berget) 158 

Pinots  [E.  Durand) 18 

Pinot  aigret 38 

Pinot  blanc 30 

Pinot  Carnot 40 

Pinot  Crépet 40 

Pinot  de  Coulanges 41 

Pinot  de  Pernand 41 

Pinot  double 40 

Pinot  Giboudot 39 

Pinot  gris 32 

Pinot  Liébault 39 

Pinot  maltais 40 

Pinot  noir 19 

Pinot  noir  précoce 43 

Pinot  Pansiot 40 

Pinot  Renevey 39 

Pinot  rose 31 

Pinots  bourguignons '38 

Pinots  champenois 41 

Pinot  teinturier 37 

Pinot  tête  de  nègre 36 

Pinot  vert  doré  d'Av 41 


Pinot  violet 35 

Plant  de  Bouzy 42 

Plant  d'Ervelon 42 

Plant  de  Trépail 42 

Plant  Geoffroy 42 

Piquepouls  (P.  Gervais) 357 

Piquepoul  blanc 357 

Piquepoul  gris 337 

Piquepoul  noir 357 

Portugais  rleu  (E.  et  R.  Salomon) 136 

Raffiat  (H.  de  Lapparent) 342 

Riesling  {R.  Gœthe) 247 

Hybrides  de  Riesling  (C'A.  Oberlin) .  .  .  230 

Rosaki  (^4.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz)..  170 

Roussanne  (  G.  Foëx) 73 

Roussette    [A.    Tacussel    et    E.    Zacha- 
rewicz ) 244 

Saint-Jeannet  tardif  (J.  Roy-Chevrier) .  .  335 

Sauvignons  [G.  Cazeaux-Cazalet) 230 

Sauvignonasse 236 

Sauvignon  rose 236 

Gros  Sauvignon 235 

Petit  Sauvignon 230 

Sémillons  (G.  Cazeaux-Cazalet) 220 

Sémillon  à  bois  noir 229 

Gros  Sémillon 220 

Petit  Sémillon 227 

Sicilien  [E.  et  R.  Salomon ) 188 

Sultanina  (J.-M.  Guillon) 67 

Sultanina  blanche 67 

Sultanina  rose 69 

Sylvaner  [R.  Gœthe) 363 

Sylvaner  bleu 364 

Sylvaner  rouge 364 

Sylvaner  vert 363 

Syrah  ( G.  Foëx) 71 

Ténéron  [A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz).  195 

TiBOUREN  (  V.  Ganzin  ) 179 

Tressallier  (  Abbé  A.  Mathieu  ) 346 

Trousseau  (  E.  Durand  ) 366 

Ugnt  blanc  [L.  Reich  et  V.  Vannuccini) .  .  255 

Valdiguté  (  Ch.    Tallavignes) 95 

Verjus  (.4.  Berget) 151 

Viognier  (G.  Foëx) 107 
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